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Al  LETTORI 


Incoraggiato  dal  crescente  sviluppo  della  fabbrica- 
zione  dei  Mquori,  nonche  in  seguito  alV  aumento  degll 
spiriti  e  zuccheri,  che  rappresentano  le  materie  prime 
nella  composizione  dei  liqiiori,  e  percib  ne  formano 
condizionatamente  il  loro  valore,  rendendoli  cost  a  prezzi 
assai  elevati,  credo  fare  opera  buona,  utile  e  necessaria 
Vavere  compilato  il  presente  Manuale,  il  quale  ha  il 
pregio  sopra  tutti  gli  altri  finora  stampati,  di  essere 
compilato  sui  sistemi  piu  recenti,  ma  sopratutto  per  la 
esattezza  delle  sue  ricette,  nonche  insegnando  pratica- 
mente  la  composizione  dei  liquori  maggiormente  in  uso, 
e  che  invano  si  cercherebbero  in  altri  manuali  di  tal 
genere. 

Per  mettere  il  mio  Manuale  alia  portata  di  ogni 
intelligenza}  io  lo  formai  in  termini  semplici,  ma  chiari 
e  famigliariy  sfuggendo  la  teoria  scientifica,  con  la  quale 
sono  stampati  gli  altri  manuali,  che  se  riescono  neces- 
sari  ai  gici  capaci  nelVarte,  sono  invece  inefficaci  per 
tutta  quella  falange  che  compongono  la  classe  dei  Li- 
quoristi,  Caffettieri,  Gelatieri,  Credenzieri  e  Droghieri, 
i  quali  non  hanno  imparato  le  prime  ed  utilissime  no- 
zioni  dell'arte. 
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Col  mio  Manuale,  anche  le  persone  le  piu  inesperte, 
potranno  diventare  abili  fabbricanti  di  liquori,  gelati,  ecc.f 
seguendo  le  nor  me  descritte  nel  medesimo;  poiche,  oltre 
-alle  varie  descrizioni  sid  mezzo  di  comporre  i  liquori, 
sul  modo  di  preparare  le  fusioni,  le  filtrazioni,  ecc,  ha 
il  merito  di  contenere  una  quantita  tale  di  ricette  precise 
e  perfezionate,  da  trovare  in  esse  qualunque  qualita  di 
liquor e,  mettendo  cost  il  fabbricante  in  posizione  di  e- 
sercitare  il  suo  mestiere  in  ogni  luogo  ove  si  trovi. 

11  Gelatieree  Cr  edenziere  trover  anno  pure  vasto  campo 
nel  presente  Manuale  di  poter  sfoggiare  la  loro  abilita 
nei  lavori)  esseiido  esso  corredato  di  molte  ricette  di 
gelati  di  lusso  ed  articoli  di  credenza}  da  appagare  i 
gusti  piu  raffinati. 

Speranzoso  die  questo  mio  Manuale  sard  ben  accettof 
mi  terrb  soddisfatto  se  il  mio  lavoro  sard  tenuto  in 
consider azione  di  aver  fatto  opera  meriioria. 
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Laboratorio  del  Liquorlsta. 


II  presente  Manuale  essendo  stato  compilato  in 
modo  di  riuscire  pratico  a  tutte  le  persone,  non  istaro 
a  descrivere  tutti  gli  utensili  utili  e  necessari  alle 
grandi  fabbriche,  ma  bensi  quegli  utensili  bastanti  a 
fabbricare  in  casa  propria  qualunque  liquore,  senza 
ricorrere  a  quei  materiali  troppo  dispendiosi  e  che 
sono  utili  solamente  ai  professionisti  del  genere  e  alle 
grandi  fabbriche. 

Cavalletti  di  legno  rotondi  o  quadrati,  atti  ad  at- 
taccare  i  filtri  di  lana. 

Alcuni  filtri  di  diverse  grandezze  di  lana  di  feltro 
e  di  tela  servibili  per  filtrare  vini,  liquori  e  sciroppi. 
Tali  filtri  sarebbe  prudente  segnarli  onde  riconoscerli 
per  la  qualita  dei  liquori  che  si  vuole  filtrare. 

Setacci  pel  travaso  delle  fusioni  onde  separare  il 
liquido  dalla  fusione,  dalle  erbe  e  droghe  contenenti. 

Damigiane  di  diverse  grandezze  per  infondere  le 
erbe  nello  spirito  e  le  altre  per  la  conservazione  dei 
liquori. 

Un  alcoolometro  centesimale  di  Gay  Lussac  per 
conoscere  la  gradazione  dello  spirito, 
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Un  saccarometro  per  misurare  la  densita  degli  sci- 
roppi. 

Un  alcoolometro  Cartier  per  conoscere  la  gradazione 
alcoolica  dei  liquori. 

Un  flacone  contagoccie  per  servirsene  nel  contare 
le  goccie  di  essenza  e  di   alcali  volatili  e  richieste. 

Un  mortaio  di  marmo  per  spezzare  le  droghe  e 
le  altre  sostanze. 

Un  piccolo  mortaio  di  ghisa  per  ridurre  in  polvere 
alcune  sostanze. 

Alcuni  flaconi  con  turacciolo  smerigliato  per  conte- 
nere  essenze  o  oli  volatili  e  colori  per  la  colorazione 
dei  liquidi. 

Bottiglie  diverse  per  contenere  le  diverse  qualita 
di  liquori  e  sciroppi. 

Una  hilancia  per  pesare  le  sostanze  voluminose. 

Piccola  hilancia  per  pesare  le  essenze  e  altre  so- 
stanze. 

Caldaie,  bacini,  casseruole  stagnate  di  diverse  di- 
mensioni  per  cuocere  zucchero  e  per  raccogliere  il 
liquido  sotto  il  filtro. 

Alcune  tazze  di  rame  stagnate  a  manico  lungo 
per  la  mescolanza  dei  liquidi. 

Alcune  misure  di  latta  di  diverse  capacita  per  mi- 
surare la  quantita  dei  liquidi. 

Irnbuti  di  rame  stagnati  e  di  latta,  alcuni  con  co- 
per chio. 

Imbuti  di  vetro  per  filtrare  coi  filtri  di  carta. 

Una  macchina  per  turare  le  bottiglie. 

Alcuni  fusti  per  conscr  /are  vini  e  liquori. 

Otri  di  terra  verniciata  con  coperchio  per  la  con- 
servazione  dei  sciroppi. 
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Un  torrefattore  per  torrefare  alcune  sostanze. 

Un  macinatore  per  macinare. 

Un  torchietto  per  torchiare  le  sostanze  delle  fusioni. 

Un  tavolo  di  legno  greggio  con  cassetto. 

Un  armadio  per  riporre  bottiglie  e  flaconi  con- 
tenenti  essenze,  colori,  tinture,  ecc. 

Una  scansia  a  cassettini  per  le  droghe,  per  le 
erbe,  radici,  ecc. 

Scaletie  di  legno  per  diversi  usi. 

Gomposizione  dei  liquori. 

I  liquori,  senza  eccezione,  sono  tutti  composti  di 
spirito,  di  acqua,  di  zucchero  e  dei  profumi  o  aromi 
estratti  da  diverse  sostanze.  La  varieta  degli  uni 
agli  altri,  consiste  solo  nella  proporzione  e  varieta 
di  profumo  a  seconda  della  qualita  del  liquore  che 
si  vuol  fabbricare;  vale  a  dire,  che  i  liquori  hanno 
tutti  per  base  lo  spirito,  acqua  e  zucchero,  aggiun- 
gendo  a  questi  il  profumo  aromatico  che  caratterizza 
la  specialita  del  liquore. 

Tali  qualita  consistono  pure  nell'attenzione  che 
deve  avere  il  fabbricante  acciocche  i  profumi  che 
compongono  il  liquore,  un  profumo  non  abbia  a  do- 
minare  di  troppo  o  in  meno  sugli  altri,  inoltre  e  da 
osservarsi  che  lo  spirito  deve  essere  impuro  di  ogni 
odore  e  rettificato  a  centigradi  95. 

Per  la  migliore  riuscita  dei  liquori  e  bene  ado- 
perare  acqua  piovana  o  potabile,  oppure  meglio  sa- 
rebbe  avere  sempre  in  riserbo  dell'acqua  bollita  e 
filtrata  conservandola  in  appositi  recipienti  di  terra 
verniciata, 
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Dell*  infusione. 


L'infusione  ha  per  iscopo  di  estrarre  l'aromatico 
a  mezzo  di  liquidi  qualsiasi  da  diverse  sostanze,  la- 
sciando  queste  ad  infondere  nel  liquido  voluto  per 
un  tempo  determinate  il  quale  varia  a  seconda  delle 
qualita  del  liquore  o  delle  sostanze  che  si  adoperano. 

II  tempo  in  cui  queste  sostanze  debbono  mace- 
rare  nel  liquido,  pu6  essere  anche  di  due  mesi,  ma 
generalmente  non  sorpassa  mai  i  quindici  giorni  e 
non  inferior e  a  giorni  tre. 

La  fusione  varia  pure  nella  maniera  di  adoperarla. 
Sonvi  sostanze  che  prima  di  metterle  in  macerazione 
nello  spirito  richiedono  di  essere  tenute  per  alcune 
ore  nell'acqua  bollente;  altre  che  richiedono  la  ma- 
cerazione del  vino  senza  l'aiuto  dello  spirito,  altre 
nell'uno  e  nell'altro,  e  altre  ancora  che  richiedono 
talune  lo  spirito  a  centigradi  95,  e  talune  a  gradi 
differenti,  poiche  queste  sostanze  si  dividono  in  di- 
verse classi.  Le  sostanze  dure,  secche,  lasciano  il  loro 
profumo  nello  spirito  inferiore  a  centigradi  86. 

Le  sostanze  tenere,  le  erbe  ancora  verdi,  ecc,  ri- 
chiedono invece  uno  spirito  a  centigradi  95. 

Io  non  mi  dilunghero  in  queste  spiegazioni,  stan- 
teche  le  mie  ricette  indicano  gia  per  se  stesse  le  varie 
gradazioni  dello  spirito  da  adoperarsi,  come  pure  il 
tempo  stabilito  della  fusione. 
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Delia  filtrazione. 


La  filtrazione  dei  liquori  si  eseguisce  a  mezzo 
d'un  sacco  di  lana  o  feltro  appeso  ad  un  cavalletto 
apposite 

Preparato  poi  il  liquore  si  prende  3  o  4  fogli  di 
carta  da  filtro,  la  si  pesta  ben  bene  nel  mortaio  ba- 
gnandola  di  tanto  in  tanto,  fino  a  che  si  e  ottenuto 
una  pasta  malleabile,  si  prende  questa  pasta  la  si 
mette  in  circa  10  litri  di  liquore  amalgamandola  bene 
con  una  spatola.  Si  versa  questa  nel  sacco  tutto  in 
una  volta  e  si  continua  a  versare  nel  sacco  il  rima- 
nente  del  liquore  avendo  cura  di  tenere  il  sacco 
sempre  pieno:  il  liquido  che  filtra  lo  si  rimette  an- 
cora  nel  sacco  tantoche  da  questi  scoli  adagio  e  ben 
chiaro. 

Lo  scopo  della  filtrazione  e  dunque  quello  di  divi- 
dere  il  liquido  da  tutte  quelle  sostanze  minuscole 
che  restano  nel  liquido  della  fusione,  e  per  ottenere 
il  liquore  ben  chiaro  e  brill  ante. 

La  filtrazione  bisogna  procurare  abbia  ad  essere 
fatta  piu  presto  sia  possibile  acciocche  il  liquore  non 
abbia  a  perdere  troppo  della  sua  forza  alcoolica  e 
del  suo  profumo. 

Onde  a  rimediare  a  tale  inconveniente,  molti  u- 
sano  adoperare  dei  grandi  imbuti  di  rame  o  di  latta 
con  coperchio,  entro  i  quali  pongono  i  filtri  di  lana, 
coprendoli  dopo  col  coperchio  dell'imbuto. 
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Modo  per  bene  operare 
la  fabbricazione  dei  liquori. 


Qualunque  siano  le  qualita  dei  liquori  da  fabbri- 
care,  siano  essi  ordinari,  fini  o  sopraffini,  la  regola 
e  sempre  la  medesima,  e  cioe: 

Si  scioglie  lo  zucchero  nella  intiera  quantita  del- 
l'acqua  sia  a  freddo  come  pure  con  acqua  bollente 
o  mettendo  lo  zucchero  e  l'acqua  sopra  il  fuoco  per 
ottenere  la  soluzione  dello  zucchero;  quando  questo 
sciroppo  o  mescolanza  e  ben  fredda  si  aggiunge  lo 
spirito  aromatizzato  per  mezzo  della  infusione,  oppure 
lo  spirito  aromatizzato  dalle  essenze  richieste. 

Queste  essenze  vanno  messe  nello  spirito  e  sbat- 
tute  ben  bene  contro  le  pareti  del  recipiente  conte- 
nente  lo  spirito  perche  abbiano  a  sciogliersi  bene 
lasciandole  poi  in  riposo  per  alcune  ore.  Dopo  si 
unisce  questo  spirito  aromatizzato  per  essenza  o  per 
fusione  nello  zucchero  sciolto  nell'acqua,  e  filtrandolo 
dopo  come.e  prescritto  nel  capitolo  della  filtrazione. 


(Sonservazione  dei  liquori. 

Nella  fabbricazione  dei  liquori  e  necessario  dopo 
averli  fabbricati,  avere  alcuni  dati  sul  modo  di  po- 
terli  conservare  a  lungo  senza  che  essi  abbiano  a 
perdere  della  loro  fragranza  e  del  loro  colore. 

Si  perviene  a  conservarli  senza  alterazione  avendo 
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cura  di  preservarli  dall'azione  distruttiva  del  sole, 
nonche  dalla  troppa  luce  del  gaz. 

I  liquori  coloriti  e  massime  aleuni  di  questi,  il 
cui  colore  speciale  li  caratterizza  e  rende  difficile 
Timitazione,  come  ad  esempio,  l'Assenzio  Svizzero, 
il  Pippermint,  ecc.,  esposti  alia  luce  del  sole  perdono 
in  poco  tempo  il  loro  colore  e  diventano  d'un  colore 
giallo-pallido  e  torbidi  in  conseguenza  della  precipi- 
tazione  in  fondo  al  recipiente  di  vetro  del  loro  prin- 
cipio  colorante. 

E  dunque  necessario  per  conservare  i  liquori  in 
bottiglia  di  non  esporli  troppo  alia  luce,  e  di  tenerlf 
possibilmente  in  un  locale  ad  una  temperatura  presso 
a  poco  sempre  uguale  da  15  a  20  gradi  centigradi, 
come  pure  tenerli  lontani  dal  rintronio  delle  vetture, 
nonche  dai  battiti  continui  dei  colpi  di  martello. 


Dose  di  zucchero  e  glucosio  per  liquori. 

Al  continuo  rincaro  dello  zucchero  i  grandi  fab- 
bricanti  dovettero  provvedere  ad  una  sostanza  la 
quale  riparasse  in  certo  qual  modo  alia  deficenza  del 
loro  guadagno  e  si  ricorse  alio  sciroppo  di  fecola 
detto  Glucosio,  ed  infatti  nella  fabbricazione  dei  li- 
quori e  sciroppi  esso  sostituisce  in  qualche  propor- 
zione  lo  zucchero,  rendendo  cosi  piu  lucroso  il  guadagno. 

Ecco  la  dose  del  Glucosio  da  adoperarsi  per  le 
differenti  qualita  di  liquori: 

Liquori  ordinari  3/4  Glucosio  1/4  zucchero 
»         fini  1/2         »  1/2         » 

»        sopraffinil/4         »  3/4         » 
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Gonsiderazioni  ed  osservazioni. 

E  bene  ogni  qualvolta  debbasi  fabbricare  qual- 
che  liquore,  osservare  questo  capitolo  riferendo  dei 
dati  utili  a  sapersi  per  bene  operare  la  composizione 
dei  liquori. 

Si  e  detto  che  la  base  dei  liquori  sono  lo  zuc- 
ohero,  lo  spirito  e  l'acqua.  Bisogna  bene  osservare 
che  queste  tre  sostanze,  essendo  le  materie  prime 
che  compongono  il  liquore,  siano  tutte  di  primis- 
sima  qualita;  e  da  rigettare  per  esempio  per  l'uso 
dei  liquori  e  massime  i  forti,  l'acqua  dei  pozzi  e 
tutte  le  acque  calcaree. 

Lo  zucchero  deve  essere  ben  chiaro  e  cristal- 
lizzato,  specialmente  quando  si  adopera  per  la  fab- 
bricazione  dei  liquori  bianchi.  Dovendo  fabbricare 
dei  liquori  scuri-  si  pu6  adoperare  anche  il  miele, 
lo  zucchero  avana,  e  cosi  pure  per  la  fabbricazione 
dei  Ratafia. 

E  pur  necessario  fare  una  buona  scelta  —  delle 
sostanze  aromatiche  —  avere  cura  di  non  lasciare 
troppo  in  macerazione  quelle  sostanze  di  profumo 
delicato  come  i  fiori  d'arancio,  le  scorze  di  cedro, 
d'arancio,  i  semi  angelica,  ecc,  perche  perderebbero 
allora  il  loro  soave  profumo  diventando  invece  agri 
ed  amari. 

Non  si  devono  esporre  al  sole  le  macerazioni, 
poiche  danneggerebbe  il  loro  principio  colorante. 
Questo  sistema  sarebbe  invece  utile  per  le  macera- 
zioni  dei  liquori  composti  di  frutta  come  il  Ratafia. 

2  —  11  Liquorista  Pratico. 
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Nelle  composizioni  dei  liquori  fini  bisogna  adope- 
rare  sempre  zucchero  bianchissimo  e  spirito  finissimo. 
Lo  zucchero  sciolto  nell'acqua,  in  qualunque  modo 
si  sia  fatto  sciogliere,  non  bisogna  mai  unirlo  alio 
spirito  se  non  e  ben  freddo,  salvo  alcuni  casi  in  cui 
occorra  caldo,  ma  in  questo  caso  sara  descritto  nella 
ricetta. 

Le  essenze  che  compongono  un  dato  liquore  nel 
quale  occorre  pure  una  fusione  di  droghe  non  vanno 
messe  in  fusione,  ma  si  uniscono  per  ultimo  al 
liquore,  sciolte  in  un  poco  di  spirito. 

Quando  qualche  liquore  composto  per  essenze 
resta  alquanto  fosco,  o  ha  un'apparenza  lattosa,  si 
rimedia  a  tale  inconveniente  coll'aggiunta  di  una 
soluzione  di  15  grammi  di  salnitro  in  mezzo  bic- 
chiere  di  acqua  per  ogni  100  litri  di  liquido,  avanti 
di  filtrarlo. 

Quando  si  deve  operare  una  fusione  di  diverse 
sostanze  nelle  quali  facciano  parte  delle  foglie  sec- 
che,  o  fiori  secchi,  questi  vanno  scottati  nell'acqua 
calda  avanti  di  metterli  nello  spirito,  deponendo  cosi 
meglio  il  loro  profumo. 

E  necessario  adoperare  spirito  puro  per  le  fusioni 
di  erbe  verdi,  foglie,  radici  tenere,  ecc,  e  dilungato 
invece  o  ridotto  a  85°  trattandosi  di  sostanze  dure 
e  secche. 

I  liquori  vanno  sempre  coloriti  avanti  di  operare 
la  filtrazione. 

Nei  Ratafia  si  puo  adoperare  lo  zucchero  avana, 
o,  come  molti  usano,  del  miele  nero  sciolto  nell'ac- 
qua bollente. 


RATAFIA 


Si  da  il  nome  di  Ratafia  a  quei  liquori  alcooliz- 
z^ati  e  zuccherati,  il  cui  aroma  si  ottiene  dalla  ma- 
cerazione  dei  frutti.  II  migliore  conosciuto  in  com- 
mercio  e  il  Ratafia  di  ciliegie,  il  quale  si  ottiene 
dalla  fermentazione  delle  ciliegie  visciole  o  mara- 
sche  schiacciate  coi  loro  nocciuoli  e  col  prodotto 
della  distillazione  del  liquido  fermentato.  Di  que- 
sto  Ratafia  se  ne  fabbrica  in  grande  quantita,  in 
Andorno  presso  Biella  nel  Piemcnte  ed  e  rinoma- 
tissimo. 

Vanno  pure  menzionate  alcune  fabbriche  di  Mar- 
siglia  e  Grenoble.  Io  daro  qui  alcuni  metodi  per 
ottenerlo  come  si  usa  in  Andorno  ed  altri  modi  piu 
brevi  dai  quali  si  ottengono  pero  ottimi  risultati. 


Ratafia  (PAndorno. 

Ciliegie  nere  col  nocciuolo     .  Kg.  5 

Garofani Gr.  30 

Cannella »  30 

Spirito Litri  2 

Acqua »  2 

Zucchero Kg.  3 
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Si  pestano  le  ciliegie  col  nocciuolo,  i  garofani 
e  la  cannella.  Si  mettono  a  macerare  nello  spirito 
ridotto  a  centigradi  85  con  l'acqua  prescritta  nella 
ricetta  per  giorni  15.  Si  passa  detta  fusione  a  staccio 
premendo  con  pressione,  si  unisce  a  questo  lo  zuc- 
chero sciolto  nell'acqua  e  si  filtra. 

Altro. 

Ciliegie  visciole  monde    .  Kg.     12 
Nocciuoli  delle  medesime       »     1/3  del  loro  vol. 

Spirito  a  25  gradi      .      .  Litri    11 
Acqua  .      .      .      ...      .       »         3 

Zucchero Kg.       4 

Si  lasciano  le  ciliegie  e  i  nocciuoli  pesti  nello  spi- 
rito per  un  mese,  si  eseguisce  poi  come  sopra. 

In  questo  mo  do  si  fanno  pure  i  Ratafia  di  ribes, 
fragole  e  fambros,  sostituendo  questi  alle  ciliegie. 

Ratafia  di  Marsiglia. 

Marasche  colle  guscie  peste    .  Kg.  1 

Cannella  garofanata.     .      .      .  Gr.  21 

Noci  moscate »  5 

Cardamomo »  12 

Fragole  fresche  schiacciate      .  »  150 

Spirito  a  centigradi  85            .  Litri     4 

Acqua. »  3 

Vino  rosso »  2 

Ehum »  1/2 

Zucchero  avana Kg.  3 
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Spiegazione. 

Si  pongono  le  prime  cinque  sostanze  a  mace- 
rare  nello  spirito  ridotto  a  85  gradi  per  giorni  10. 
Dope-  si  cola  la  fusione  con  pressione,  al  liquido 
ottenuto  si  aggiunge  lo  zucchero  gia  sciolto  nel- 
l'acqua,  il  vino  e  il  rhum,  si  mescola  bene  il  tutto 
je  si  filfcra. 

Ratafia  di  Grenoble. 

Ciliegie  rotte Kg.  1 

Marasche Gr.    500 

Macis »  3 

Garofani »  3 

Noci  moscate »  5 

Cannella  Ceilan »  12 

Spirito Litri     6 

Spiegazione. 

Si  mettono  le  prime  sei  sostanze  a  macerare 
nello  spirito  per  giorni  10,  dopo  si  cola  con  pres- 
sione la  fusione  e  si  uniscono  Kg.  4  zucchero  avana 
sciolti  in  sei  litri  d'acqua.  Si  mescola  il  tutto  e  si 
filtra. 

Altro  senza  Ciliegie. 

Garofani Gr.     35 

Cannella »      35 

Coriandoli »      35 
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Noci  moscate N.  5 

Mandorle  amare       ....  Kg.  2 

Spirito Litri  2 

Zucchero Kg.  21/2 

Vino  rosso  buono    .  .      .  Litri  5 

Spiegazione. 

Le  prime  cinque  sostanze  si  mettono  in  fusione 
nello  spirito  contuse  e  spezzate,  per  giorni  4,  dopo  si 
cola  con  pressione  e  al  liquido  ottenuto  si  aggiunge 
lo  zucchero  sciolto  nel  vino  e  si  filtra. 


Ratafia  di  quattro  frutti. 

Fragole   . Kg.  2 

Lamponi »  2 

Ribes »  2 

More .        »  4 

Vaniglia Gr.  5 

Spirito     ........  Litri  10 

Acqua »  12 

Zucchero '.      .  Kg.  10 

SriEGAZIONE. 

Si  mondano  bene  i  frutti,  si  sminuzza  la  vani- 
glia e  si  pone  il  tutto  in  fusione  nei  dieci  litri  di 
spirito  e  due  di  acqua,  si  lasciano  giorni  15  agitando 
il  recipiente  una  volta  al  giorno. 

Dopo  questi,  si  cola  la  fusione  a  setaccio  e  con 
pressione,    si    fa    sciogliere    lo    zucchero    nell'acqua, 
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quando  e  freddo  si  unisce  il  tutto  e  si  filtra.  Si  avra 
un  liquore  di  un  gusto  soavissimo. 

Ratafia  di  Ribes. 


Eibes  ben  niaturo  ....  Kg.  4 

Cannella Gr.  15 

Garofani »  10 

Vaniglia »  5 

Spirito Litri  5 

Acqua »  6 

Zucchero.      .      .      .      .      .      .  Kg.  5 

Spiegazione. 

Si  sgrana  bene  il  ribes  e  si  mette  colle  altre 
droghe  in  fusione  nello  spirito,  5  litri,  e  1  di  acqua 
per  giorni  10. 

Passati  questi,  si  cola  la  fusione  per  setaccio  con 
pressione,  si  fonde  lo  zucchero  nell'acqua,  quando 
e  sciolto  e  freddo,  si  unisce  il  tutto  e  si  filtra. 

Ratafia  di  Lamponi. 

Lamponi  maturi Kg.  4 

Scorze  e  sugo  di  limoni  N.  5 
Vaniglia  .      .      .      .    s .      .    bastoncini    1 

Cannella Gr.  10 

Spirito Litri  5 

Acqua       .......        »  6 

Zucchero Kg.  5 
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Spiegazione. 

Si  mondano  bene  i  lamponi,  si  tagliano  le  scorze 
sottilissime  dei  limoni,  si  spreme  il  sugo  e  si  met- 
tono  in  fusione  nello  spirito  e  un  litro  di  acqua 
insieme  alia  vaniglia  e  cannella  per  giorni  10. 

Passafci  questi  si  scioglie  lo  zucchero  nell'acqua, 
quando  e  freddo,  si  aggiunge  la  fusione  passata  con 
pressione  a  setaccio,  e  si  filtra. 

Ratafia  di  Pesche. 

Pesche  ben  mature.      .      .      .      Kg.  8 

Vaniglia bastoncini  1 

Spirito Litri  5 

Acqua »  6 

Zucchero       .      .      .      .      .      .      Kg.  5 

Spiegazione. 

Si  prendono  le  pesche  molto  mature,  le  si  leva 
il  nocciuolo,  si  pongono  in  un  setaccio  doppio,  e 
con  un  cucchiaio  di  legno  si  fanno  passare.  II  puree 
ottenuto  lo  si  mette  in  fusione  colla  vaniglia,  nello 
spirito  e  un  litro  di  acqua  per  giorni  10.  Dopo 
questi,  si  cola  la  fusione  con  pressione,  e  si  aggiunge 
alio  zucchero  che  si  sara  fatto  sciogliere  nel  rima- 
nente  dell'acqua,  si  colorisce  leggermente  con  zuc- 
chero bruciato. 
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Ratafia  di  Ginepro, 


Bacclie  di  Ginepro.      .      .      .  Kg.  1 

Cannella " '  .      .  Gr.  50 

Spirito Litri  5 

Acqua »  6 

Zucchero Kg.  8 

Spiegazione. 

Si  schiacciano  le  bacche  di  ginepro  e  insieme 
alia  cannella,  si  pongono  in  fusione  nello  spirito  e 
un  litro  di  acqua  per  giorni  2. 

Dopo  questi  si  fa  fondere  lo  zucchero  nell'ac- 
qua  rimanente  e  quando  e  sciolto  e  freddo,  si  ag- 
giunge  la  fusione  passata  con  pressione  in  un 
setaccio. 

Si  unisce  il  tutto,  si  colorisce  con  zucchero  bru- 
ciato,  e  si  filtra. 


Ratafia  di  More. 


More  ben  mature    .  Kg.  4 

Scorze  e  sugo  di  limoni  N.  5 

Vaniglia bastoncini  2 

Spirito Litri  5 

Acqua »  6 

Zucchero       .      .      .     ..      .      .      Kg.  5 
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Spiegazione. 

Si  mondano  le  more,  si  tagliano  le  scorze  dei 
limoni,  il  solo  gialio,  se  ne  spreme  il  sugo,  e  si 
mette  il  tutto  in  fusione  nello  spirito  e  un  litro  di 
acqua  per  giorni  10. 

Dopo  questi,  si  passa  la  fusione  a  setaccio  con 
pressione  e  si  aggiunge  lo  zucchero  che  si  sara  fat  to 
sciogliere  nel  rimanente  dell'acqua.  Si  mischia  il 
tutto  e  si  filtra. 

Ratafia  di  Nod. 

Noci  verdi  appena  formate     .  Kg.       4 

Cannella Gr.      20 

Garofani »       20 

Spirito Litri     5 

Acqua .  »         6 

Zucchero Kg.      8 

Spiegazione. 

Si  schiacciano  le  noci  in  un  mortaio  e  colla  can- 
nella e  garofani  si  mettono  in  fusione  nello  spirito 
pure  per  giorni  15. 

Dopo  si  scioglie  lo  zucchero  nell'acqua,  si  lascia 
raffreddare  e  vi  si  aggiunge  la  fusione  passata  prima 
con  pressione  in  uno  setaccio.  Si  mischia  il  tutto  e 
si  filtra. 

E  questo  un  Ratafia  di  un  gusto  molto  gradevole, 
e  che  puo  gareggiare  colle  migliori  qualita. 
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Ratafia  di  Albicocche. 

Albicocche  mature  ....      Kg.      4 
Nocciuoli  delle  medesime  .      .      Gr.  200 

Vaniglia bastoncini        2 

Spirito     .  Litri     5 

Acqua »         6 

Zucchero Kg.      5 

Spiegazione. 

Si  prendono  le  albicocche,  le  si  levano  i  noc- 
ciuoli,  si  pongono  in  uno  setaccio  doppio,  e  si  spre- 
mono  con  forza. 

Si  spezzano  tanti  nocciuoli  finche  si  avranno  i 
200  gr.  richiesti,  si  schiacciano  alquanto,  e  colla 
polpa  ottenuta  e  la  vaniglia,  si  mettono  in  fusione 
nello  spirito  e  un  litro  di  acqua  per  giorni  10. 

Dopo  questi  si  scioglie  lo  zucchero  uel  rimanente 
dell'acqua,  quando  pero  e  sciolto  e  freddo.  Si  aggiunge 
la  fusione  passata  prima  a  setaccio  con  pressione.  Si 
mischia  il  tutto  e  si  filtra. 


MARASCHINI. 

II  Maraschino  veramente  detto  e  un  prodotto 
della  distillazione  del  vino  di  ciliegie,  coll'aiuto  di 
un  altro  aroma,  ma  ora  in  commercio  si  fabbri- 
cano  maraschini  con    altri    vini    cli  frutta,  come    sa- 
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rebbero  il  ribes,  le  ampole,  le  fragole,  le  pere,  le 
pesche,  ecc.  Ecco  alcuni  metodi  per  ottenere  dei 
buoni  maraschini. 


Maraschino  di  Zara. 

Nocciuole  di  ciliegie  macinate.  Kg. 

Macis Gr.  5 

Cannella  di  China ....        »  80 

Garofani »  30 

Alcool  a  80° Litri  12 

Acqua     .......        »  6 

Zucchero Kg.  8 

Spiegazione. 

Si  pongono  le  prime  quattro  sostanze  a  mace- 
rare  nello  spirito  per  giorni  8,  dopo  si  cola  la  fu- 
sione  con  pressione  e  al  liquido  ottenuto  si  ag- 
giunge  lo  zucchero  sciolto  nell'acqua,  si  mescola  bene 
il  tutto  e  si  nltra. 


Altro. 


Acqua  di  marasche. 

»        di  rosa   . 

»  di  fior  d'arancio 
Spirito  a  85°     .      .      . 

Acqua      

Zucchero       .... 


Litri 

8 

Dec. 

4 

» 

4 

Litri 

16 

» 

6 

K* 

15 
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Spiegazione. 


Si  scioglie  lo  zucchero  nell'acqua  quando  e  freddo, 
si  uniscono  le  acque  e  lo  spirito,  si  mescola  bene  il 
tutto  e  si  filtra. 


Altro  per  essenza. 


Essenza  mandorle  amare 
»         d'arancio    . 
»         di  gelsomino  . 

Acqua  fior  d'arancio     . 

Spirito 

Acqua 

Zucchero 


Gr. 

» 

» 

Lifcri 

» 

» 

Kg. 


4 

3 

10 

1 

16 
20 
15 


Spiegazione. 

Si  scioglie  lo  zucchero  nell'acqua  quando  e  ben 
sciolto  e  freddo,  si  unisce  meta  dello  spirito  e  nel- 
l'altra  meta  si  mettono  le  essenze  agitandole  bene 
onde  scioglierle,  si  uniscono  poi  alio  zucchero  alcoo- 
lizzato,  si  unisce  l'acqua  fior  d'arancio,  si  mischia 
bene  il  tutto  e  si  filtra. 


Altro. 


Spirito 
Acqua 


Litri     6 
»       10 
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Zucchero Kg.  10 

Essenza  di  lauro  ceraso  .      .  Gr.  8 

»         di  mandorle  amare  .        »  6 

»         fior  d'arancio       .      .        »  100 

SpIEGAZIONE. 

Si  scioglie  lo  zucchero  nell'acqua,  quando  e 
freddo,  si  aggiunge  meta  dello  spirito,  nell'altra 
meta  si  pongono  le  essenze  e  l'acqua  fior  d'arancio, 
si  scuotono  bene  per  scioglierle,  si  unisce  poi  il 
tutto,  si  mischia  bene  e  si  filtra. 


DEI    MISTRA. 

II  Mistra  e  un  prodotto  dell  a  distillazione  dei 
semi  di  anici  stellati  o  anici  verdi,  a  seconda  della 
qualita  e  del  gusto  del  fabbricatore. 

Questo  liquore  e  assai  in  uso  nella  citta  di  Bre- 
scia, ove  trovansi  delle  grandiose  fabbriche  die  fe- 
cero  e  fanno  ottimi  affari  con  tale  prodotto.  Fabbri- 
cano  pure  una  qualita  di  tale  liquore  distinto  dagli 
altri  col  nome  d'Anisone  triduo  die  e  il  migliore  e 
che,  se  non  e  migliore  dell' Anisette  di  Bordeaux 
che  si  fabbrica  nella  citta  omonima  di  Francia,  non 
e  nemmeno  inferiore  per  il  suo  profumo  soave  e 
squisito.  La  qualita  che  lo  rende  alquanto  diverso 
da  quello  fabbricato  a  Bordeaux,  si  e  che  e  alquanto 
piu  alcoolizzato,  mentre  il  francese  e  piu  sciropposo. 
Gli  Italiani  che  nel  caffe  usano  bere  a  preferenza 
quello.  di  Bordeaux,  sono    ignari    delle    ottime    qua- 


lita  colle  quali  e  composto  quello  di  Brescia  ed  a 
questo  dovrebbero  dare  la  preferenza  essendo  anche 
il  prezzo  inferiore. 

Ecco    alcuni    modi    sia  per  fabbricare  dei  Mistra 
semplici,  come  l'Anisone  triduo. 


Mistra. 

Spirito  a  95° Litri  11 

Acqua »       14 

Essenze  anici  stellati   .      .      .      Gr.      25 

Spiegazione. 

Si  scioglie  bene   l'essenza    d'anici    nello    spirito, 
si  aggiunge  l'acqua  e  si  filfcra. 


Altro  fino, 

Spirito  a  95° Litri     12 

Acqua »         14 

Zucchero  bianco  in  polvere  .  Gr.     200 

Essenza  anici  stellati ...  »         25 

»         fior  d'arancio  »           5 

Spiegazione. 

Si  sciolgono  bene  le  essenze  nello  spirito  e  lo  si 
unisce  all'acqua  in  cni  si  sara  di  gia  disciolto  a 
freddo  lo  zucchero,  si  mischia  il  tutto  e  si  filtra. 
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Altro  fortissimo  detto  superiore. 


Spirito 

Litri 

12 

Acqua 

» 

12 

Zucchero 

Gr. 

100 

Essenza  anici  stellati. 

» 

25 

»         fior  d'arancio 

» 

5 

»         Cannella  Ceilan. 

» 

2 

Spiegazione. 

Si  sciolgono  bene  le  essenze  nello  spirito  e  lo 
si  aggiunge  all'acqua,  ove  si  sara  di  gia  sciolto  a 
freddo  lo  zucchero,  si  mischia  il  tutto  e  si  filtra. 

ANISONE  TRIDUO  DI  BRESCIA. 

Spirito Litri     12 

Acqua »         14 

Zucchero  bianchissimo     .      .      Kg.         4 

Essenza  anici  stellati .      .      .      Gr.       25 

»         di  cedro  ....        »  5 

Acqua  di  rose .      .      .      .     •.  .     »       200 

Spiegazione. 

Si  scioglie  lo  zucchero  nell'  acqua  a  freddo ; 
quando  e  bene  sciolto  si  unisce  meta  dello  spirito 
e  nell'altra  meta  si  mettono  le  essenze,  si  scuo- 
tono    bene    onde    scioglierle,  si   uniscono    alio    zuc- 
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chero,  si  aggiunge  l'acqua  di  rose  e  si  passa  il  tutto 
al  filtro. 


Altro. 


Spirito    . 

Acqua.     . 

Zuccliero . 

Essenza  d'anici  . 
»        d'arancio 
»         di  cannella 

Acqua  di  rose    . 


Spiegazione. 


Si  eseguisce  come  il  Triduo. 


Litri  12 
»  12 
Kg.  4 
Gr.  25 
»  4 
»  3 
»    200 


ANISETTE  BORDEAUX. 


Spirito  a  95°      .      . 

Acqua  bollente  . 

Zucchero. 

Essenze  anici  stellati 
»        di  neroli     . 
»        di  gelsomino 
»        di  vaniglia. 


Spiegazione 


Litri  8 

»  12 

Kg.  8 

Gr.  24 

»  4 

»  10 

»  12 


Si  eseguisce  come  sopra,  sciogliendo  lo  zucchero 
nell'acqua  bollente  ed  aspettando  che  sia  ben  fredda 
avanti  di  unire  lo  spirito  colle  essenze. 

8  —  II  Liquorista  Pratico. 
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Altro. 


Spirito 

a  85° 

Litri  30 

Ac  qua . 

»      26 

Zucchero 

Kg.    56 

Essenza  di  badiana. 

Gr.     70 

» 

di  anici.     . 

»      20 

» 

di  finocchio  dolce. 

»        8 

» 

di  coriandoli.  . 

»        1 

» 

di  sassofrasso  . 

»        6 

» 

tintura  d'iride. 

»      60 

» 

»       di  ambra  . 
Spiegazione. 

»      10 

Si  eseguisce  come  le  precedenti 

AStro  fino  di  Olanda. 

Spirito  a  85° Litri  36 

Acqua »  31 

Zucchero Kg.  55 

Essenza  badiana Gr.  45 

»        di  anici »  40 

»        di  mandorle  amare     .         »  6 

»        di  finocchio  dolce.      .        »  2 

»        di  rose »  2 

»        di  vaniglia       ...        »  2 

Spiegazione. 

Si  eseguisce  come  le  altre. 
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ACQUAVITE  DI  CILIEGIE 
o  KirscSiwasser. 

II  Kirschwasser  e  il  prodotto  della  fermentazione 
delle  ciliegie  nere  schiacciate  in  parte  coi  loro  noc- 
ciuoli  e  colla  distillazione  del  loro  liquido  pure  fer- 
mentato. 

Si  fabbrica  il  vero  Kirschwasser  nella  Svizzera  e 
nei  Vosgi  (Vosges)  in  Francia  e  nei  dipartimenti  del 
Reno,  ma  oggigiorno  la  spietata  concorrenza  non 
che  la  difficolta  di  ottenerlo  vero  per  la  sua  fabbri- 
cazione  ha  messo  in  commercio  una  grande  quantita 
di  Kirs,  molti  dei  quali,  e  assai  difficile  distinguerli 
dal  vero. 

Kirschwasser. 

Spirito  a  85° Litri  11 

*  •  Acqua »       10 

Zucchero Gr.  300 

Osso  di  albicocco    ....  »     500 

»       di  ciliegie Kg.      11/2 

Foglie  secche  di  pesco.      .      .  Gr.  100 

Mirra »       25 

Spiegazione. 

Si  schiacciano  le  ossa  delle  albicocche  e  delle 
ciliegie  e  si  mettono  nello  spirito  insieme  alle  foglie 
di    pesco    e    la   mirra    per    giorni   8,    dopo    si   cola 
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la  fusione,  eel  al  liquido  ottenuto  si  aggiunge  lo  zuc- 
chero  die  si  avra,  di  gia  fatto  sciogliere  a  freddo 
nell'acqua.  —  Si  mischia  tutto  e  si  filtra. 


Altro  sistema  francese. 


Acqua  di  Lauro  ceraso 
»      fior  d'arancio 
»      fior  di  rosa  . 
»      comune   . 

Grappa    .... 

Zucchero. 

Kirs  buono  . 

Spirito  a  95°      .      . 

Spiegazione 


Litro  1/4 
Deoil.  21/4 

»       2  — 

Litri     8  — 

Litro       1/4 

Gr.    200  — 

JLitri     G  — 

»     10  — 


Sciolto  lo  zucchero  nell'acqua,  si  unisce  il  tutto 
all'infuori  del  Kirs;  questa  miscela  si  passa  a  filtro 
di  lana  con  nero  vegetale  detto  nero  d'avorio,  il 
quale  prima  di  adoperarlo  si  lava  bene  e  lo  si  fa 
essicare  :  ne  occorre  grammi  50.  Sopra  a  questo  si 
versa  il  liquido  2  o  3  volte,  e  si  aggiunge  il  Kirs. 
Quando  si  mette  in  bottiglia  si  unira  2  goccie  di 
ammoniaca  liquidaper  ogni  bottiglia  turandola  per  bene. 
—  Non  e  bevibile  se  non  dopo  5  giorni. 

Altro. 


Spirito. 
Acqua . 


Litri  7 
»       G 
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Foglie  di  lauro  regio. 
Essenze  di  pesche     . 


Gr.  10 
»      6 


Spiegazione. 

Si  lasciano  macerare  le  foglie  di  lauro  in  due 
litri  di  spirifco  per  giorni  8,  dopo  si  cola  il  liquido, 
si  aggiunge  l'acqua  ed  il  rimanente  dello  spirito  in 
cui  si  sara  fatto  disciogliere  l'essenza  di  pesco. 


RHUM. 

II  Rhum  e  il  risultafco  della  fermentazione  e  di- 
stillazione  della  melassa  di  zucchero,  come  pure  della 
distillazione  delle  canne  di  zucchero  sminuzzate  e 
fermentate.  —  Difficilmente  il  vero  BAium  trovasi 
in  commercio,  essendo  l'industria  riuscita  a  fabbri- 
carne  imitandolo  abbastanza  bene  da  riuscire  difficile 
il  riconoscerne  l'imitazione. 


Rhum, 


Fichi  secchi  pesti    . 
Cuoio  vecchio  ben  tagliato. 
Pimento  giammaico. 
Zafferano  in  filo. 
Essenza  di  Rhum    . 
Spirito.     ,      ?      ...     p      ,      , 


.      Gr. 

300 

» 

50 

» 

40 

» 

40 

» 

25 

,      Litr 

L     2 
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Spiegazione. 

Si  prende  il  cuoio,  piu  vecchio  ed  usato  die 
sia  possibile,  lo  si  raschia  bene,  e  lo  si  mette  in 
acqua  per  otto  giorni,  cambiando  l'acqua  una  volta 
al  giorno.  Dopo  si  unisce  questo  cuoio  tagliato  a  pez- 
zettini  insieme  alle  altre  4  sostanze  e  si  mette  in  fu- 
sione  nello  spirito  per  giorni  15.  Dopo  si  cola  la 
fusione  e  si  mette  in  bottiglie. 

Per  fare  il  Hhum  prendesi  litri  12  spirito  finis- 
simo,  litri  10  acqua  e  si  profuma  questo  col  prodotto 
della  fusione  a  seconda  il  gusto  del  fabbricatore  e 
dei  consumatori.  Aggiungendo  circa  10  grammi  di 
zucchero  in  polvere  per  ogni  litro,  si  otterra  d'un 
gusto  piu  morbido  o  soave. 

Si  colorisce  con  caramelle  e  si  filtra. 

Altro. 

Tartufi  tagliati  fini  .      .      .      .  Gr.  120 

Cuoio »      50 

Garofani »       10 

Zucchero  di  latte  greggio.      .  »     100 

Essenza  di  Rhum    ....  »       40 

Spirito  fino Litri  12 

Spiegazione. 

Fatta  al  cuoio  la  medesima  operazione  come  sopra, 
si  metta  in  fusione  nello  spirito,  comprese  le  altre 
4  sostanze,  tagliando  a  sottili  fette  i  tartufi,  pestando 
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i  garofani  e  lo  zucchero;  questo  va  sciolto  prima  in 
mi  bicchiere  d'acqua  calda.  Dopo  10  giorni  si  cola 
la  fusione  e  si  aggiunge  tanta  acqua  da  ridurlo  a 
gradi  22. 

Altro. 

Spirito Litri     8 

Acqua »         7 

Essenza  di  Bhum   ....  Gr.      40 

The  nero  o  verde  ....  »       20 

Spiegazione. 

Si  unisce  alio  spirito  1' essenza  di  Bhum  agitan- 
dola  bene,  a  parte  si  prendono  due  litri  d'acqua 
bollente  e  con  questa  si  fa  una  fusione  con  the  per 
due  ore,  dopo  si  cola  e  la  si  unisce  alio  spirito,  si 
aggiunge  il  rimanente  dell' acqua  e  si  filtra.  Ove  faccia 
bisogno  si  colorisce  con  caramelle. 


Altro. 

Spirito     .      .      ...      .      .  Litri     6 

Acqua »          5 

Essenza  di  Bhum   ....  Gr.      25 

»        garofani »          1 

Spiegazione. 
Si  sciolgono  le  essenze    nello    spirito    agitandole 
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bene  e  si  unisce  l'acqua,  si  colorisce    con   caramelle 
e  si  filtra. 

DELL'ACQUAVITE  DI  COGNAC. 

Si  e  talmente  a  lungo  parlato  di  quest'acquavite 
che  ritengo  inutile  il  voler  dare  qui  tutti  quei  rag- 
guagli  che  ne  indicano  la  sua  composizione  e  la  ret- 
tificazione. 

Io  diro  solo  che  il  vero  Cognac  o  il  liquore  che 
porta  questo  nome,  lo  si  ottiene  dalla  fermentazione 
e  distillazione  dei  raspi  d'uva  del  territorio  di  Cognac, 
citta  francese,  e  dalla  quale  prese  nome  il  liquore; 
cosi  pure  in  Italia  e  in  ispecial  modo  nel  Piemonte, 
coi  raspi  dell'uva  si  ottiene  la  cosi  detta  grappa, 
liquore  stato  traviato  nel  principio  del  suo  nascere 
(forse  per  la  troppa  sua  abbondanza)  e  passato  cosi 
in  uso  al  popolo  che  con  cent.  5  beve  la  sua  grappa, 
come  un  signore,  con  50  centesimi  sostituisce  a  questa 
un  bicchierino  di  Cognac,  tante  volte  fabbricato  in 
Italia. 

Colla  nostra  grappa,  conservata  in  fusti  per  qualche 
anno  e  coll'aggiunta  di  qualche  parte  di  macis,  di 
fiori  di  tiglio,  terra  cattii  e  vaniglia,  si  otterrebbe 
un'acquavite,  se  non  migliore,  certo  non  inferiore  al 
vero  Cognac,  benche  di  questo  difficilmente  se  ne 
trova  in  commercio,  essendo  oggi  anche  il  Cognac 
francese  fabbricato  artificialmente. 

Cio  che  caratterizza  il  Cognac  si  e  la  sua  morbi- 
dezza,  poiche  nel  beverlo  il  consumatore  non  sente 
sul  palato  queH'asprita    che    lasciano    in    generale  i 
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Cognac  fabbricati  in  Italia.  Tale  differenza  consiste 
solo  nella  vecchiaia  che  i  fabbricanti  francesi  danno 
alia  loro  merce  prima  di  porla  in  commercio  e  cosi 
i  loro  Cognac,  invecchiando  nei  fusti  del  frassino, 
acquistano  quella  morbidezza,  quella  soavita  di  pro- 
fumo  che  i  nostri  non  hanno,  perche  venduti  appena 
fabbricati. 


Cognac  sistema  Bordeaux. 

Gusci  mandorle  dolci  .      .      .  Gr.  300 

»               amare.      .      .  »  100 

Balsamo  del  Tolu  ....  »  10 

Terra  di  Cattu »  10 

Iride  di  Firenze »  20 

Legno  sassofrasso   ....  »  15 

Vaniglia »  5 

Marsala Litri     2 

Spirito     . »  35 

Acqua.     .......  »  30 

Zucchero Gr.  500 

Spiegazione. 

Si  fanno  torrefare  i  gusci  delle  mandorle  e  an- 
cora  caldi  si  pongono  in  un  vaso  di  terra  con  co- 
perchio  ove  vi  saranno  due  litri  d'acqua  bollente 
prelevata  dalla  dose  e  1/2  litro  di  spirito,  si  aggiun- 
gono  pure  le  altre  sostanze  bene  pestate,  e  si  lascia 
il  tutto  per  giorni  8;  dopo  questo  tempo  si  cola  la 
fusione,  infine  si  prende   lo  spirito,  l'acqua,  lo   zuc- 
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chero  e  il  Marsala,  si  uniscono  alia  detta  fusione, 
si  nrischia  il  tutto  e  si  filtra.  In  caso  di  bisogno 
si  colorisce    con    caramelle  o  zafferano. 


Cognac  Landoc. 

The Gr.  50 

Fiori  di  tiglio »    50 

Terra  di  Cattu »    25 

Noci  moscate  ......        »    12 

Aloe     ........        »      3 

Vaniglia una  bacchettina 

Spiegazione. 

Pestate  e  tagliuzzate  le  erbe  e  droghe  e  mettetele 
a  macerare  in  un  litro  di  spirito  a  gradi  85  per 
giorni  10;  passati  questi  si  cola  la  fasione  con  pres- 
sione  e  la  si  tiene  in  bofctiglia  per  servirsene  al  bi- 
sogno. Occorrendo  fare  il  Cognac,  si  prendono  10  litri 
di  spirito  lo  si  ricluce  con  acqua  a  gradi  22  e  si  pro- 
fuma  col  prodotto  della  fusione. 


Altro. 

Spirito  a  85° Litri  37 

Acqua »       20 

Fior  di  tiglio Gr.   120 

Terra  di  Cattu »       50 

JsToci  moscate     .      ,      T      ,      ,  »         6 


—  43  — 

Aloe Gr.       1 

The     . »       60 

Marsala Litri     1 

Spieoazione. 

Le  droghe  ip.  fusione  in  meta  dello  spirito  ridotto 
a  gradi  85  per  giorni  8;  passati  questi  si  cola  con 
pressione,  si  unisce  tutto  assieme,  cioe  la  fusione  al 
rimanente  dello  spirito,  acqua  e  Marsala.  Occorrendo 
si  colorisce  con  caramelle. 

Altro  di  Pomi  Cotogni. 

Spirito  ridotto  a  27°.      .      .      Litri     10 

Pomi  cotogni Kg.    1  1/2 

The  foglia Gr.       25 

Spiegazione. 

Sminuzzati  e  schiacciati  i  pomi  dopo  averli  pelati, 
si  lasciano  nello""spirito  colle  foglie  di  the  a  macerare 
per  giorni  15;  passati  questi  si  cola  il  liquido  con 
pressione  e  si  filtra;  si  colorisce  con  zafferano  o  ca- 
ramelle. 

Altro. 


Essenza  di  Cognac    . 

.      Gr.  20 

»          vaniglia .... 

»      2 

Tintura  d'iride     .... 

»       5 

Spirito 

Litri  6 

Accaia        t      .      .      .      ,      , 

»      5 
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Spiegazione. 


Si  sciolgono  nello  spirito  le  essenze  e  la  tintura, 
si  aggiunge  l'acqua  e  si  mischia  il  tutto,  si  colorisce 
con  caramelle  e  si  ultra. 


DELL'ASSENZIO. 

Questo  liquore  tanto  in  uso  nella  Svizzera  dove 
ne  fanno  gran  commercio,  ne  e  molto  difficile  l'imita- 
zione  sia  per  il  suo  genere  di  sapore  come  pure  la 
colorazione. 

I  buongustai  sanno  subito  distinguere  il  vero  as- 
senzio  che  si  fabbrica  a  JSTeuchatel,  a  Zurigo  e  in 
molte  altre  citta  della  Svizzera,  da  quelli  fabbricati 
in  Italia  ed  al trove. 

La  difficolta  dell'inritazione  sta  in  cio  che  gli  sviz- 
zeri  ricavano  dai  loro  terreni  le  materie  prime  che 
aromatizzano  il  liquore  raccogliendole  in  tempo  op- 
portuno,  e  allorche  sono  cariche  del  loro  principio 
aromatico,  nonche  del  loro  principio  colorante ;  mentre 
da  noi  lo  si  fabbrica  in  generale  colle  medesime  ma- 
terie, ma  secche  o  per  lo  meno  con  qualita  di  so- 
stanze  che  non  posseggono  piu  interamente  le  loro 
virtu  sopradette,  obbligandoci  percio,  massime  nella 
parte  colorante,  di  ricorrere  a  colori  artificiali  i  quali 
sono  belli  sul  principio  ma  col  tempo  impallidiscono 
rendendo  si  diverso  il  liquore  nel  suo  colore  da  ri- 
conoscerne  subito  la  diversita.  Ecco  alcune  ricette  per 
fabbricare  delle  buone  imitazioni  d'assenzio; 
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Assenzio. 

Spirito   a  22°     ...      .  Litri  50 

Sommita  d'assenzio  puntico    .  Gr.  250 

Fior  d'arancio »  250 

Radia  angelica  ..'...  »  50 

Calamo »  100 

Anici  stellati »  125 

Foglie  di  dittamo    ....  »  25 

Origano  volgare »  100 

Maggiorana »  100 

Spiegazione. 

Pestate  e  contuse  le  sostanze  si  lasciano  per  quin- 
dici  giorni  a  macerare  nello  spirito.  Dopo  si  cola  la 
fusione  e  si  ultra. 

Altro. 

Spirito  a  22° Litri  50 

Fiori  d'assenzio       ....  Gr.   250 

Semi  finocchio »  1500 

Anici  verdi »     600 

Erba  menta »     GOO 

Spiegazione. 

Contuse  le  sostanze  si  lasciano  in  fusione  nello 
spirito  per  vonti  giorni.  Si  cola  e  si  iiltra. 
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Altro. 

Assenzio  gentile  .....  Gr.  30 

Anici  verdi »    30 

»      stellati »    45 

Coriandoli .      .      .      ...      .  »    30 

Cannella »    18 

Garofani »    10 

Macis »    12 

E-adice  angelica    .      .      .     '.      .  »    20 

Essenza  anice »    30 

Spirito  a  22° Litri  8 

Corteccia  di  3  limoni. 
»         »    3  aranci. 

Spiegazione. 

Si  lascia  il  tutto  in  fusione  nello  spirito  per  dieci 
giorni  dopo  si  cola  e  si  Ultra.  Lo  si  colorisce  con  zaf- 
ferano  in  fill  e  ortiche  messe  in  fusione  nello  spirito 
annacquato  di  1/3. 


Altro  per  Essenza. 


enza  di  assenzio  . 

.      Gr. 

10 

»         »  finocchio  . 

» 

5 

»         »  mandorle  . 

» 

2 

»         »  angelica    . 

» 

1 

»         »  badiana    . 

» 

8 
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Spirito  a  95° Litri  8 


Acqua  .      . 
Essenza  di  anici. 


» 
Gr. 


Spiegazione. 

In  4  litri  di  spirito  si  aggiungono  le  essenze  a- 
gitando  bene  il  recipiente. 

Si  uniscono  gli  altri  4  litri  di  spirito  all'acqua  e 
si  aggiunge  lo  spirito  aromatizzato. 


Assenzio  di  Neuchatel. 


Assenzio  maggior  mondo  . 

.      Kg 

3 

»          minore  mondo     . 

» 

1 

Anici  verdi 

» 

3 

Isoppo 

Gr. 

500 

Citronella 

» 

500 

Badiana 

» 

500 

Finocchio   dolcc. 

» 

1000 

Coriandoli     .            *     .. 

» 

500 

Menta  peperita  .... 

» 

500 

Legno  liquorizia.     . 

» 

300 

Spiegazione. 

Si  mettono  tutte  le  sostanze  in  fusione  per  giorni 
15  in  litri  30  di  spirito  e  litri  5  di  acqua.  Dopo  tale 
tempo,  si  passa  la  fusione  a  setaccio  spremendo  bene 
le  erbe:  al  liquido  ottenuto  si  aggiunge  litri  38  di  spi- 
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rito  e  litri  30  di  acqua,  Si  colorisce  con  tintura  bleu 
e  zucchero  brueiato  e  si  Jfiltra. 


Assenzio  di  Pontarlier. 

Assenzio  rnaggiore  ....  Gr.  125 

»          alpino  .....  »    100 

Anici  verdi »    250 

Finocchio »    250 

Sommita  d'isoppo     ....  »    100 

Citronella .  »    100 

Spirito.     . Litri  12 

Acqua »       8 

Spiegazione. 

Si  lasciano  le  erbe  ben  sminuzzate  in  fusione  in 
litri  6  di  spirito  e  uno  di  acqua  per  giorni  15. 

Dopo  tale  tempo  si  cola  da  un  setaccio  la  fusione 
spremendo  bene  le  erbe,  si  aggiunge  il  rimanente  dello 
spirito  e  dell'acqua,  si  colorisce  in  verde  oliva,  e  si  filtra. 


Assenzio  di  Montpellier. 

Assenzio  rnaggiore  ....      Gr.  125 

Anici  verdi »  300 

Finocchi »  200 

Coriandoli »  50 

Melissa  citronata »  100 
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Semi  angelica 
Spirito    . 
Acqua     . 


Gr.       15 
Litri    12 

»  8 


Spiegazione. 

Si  sminuzzano  le  erbe  e  si  mettono  per  giorni  15 
in  fusione  in  6  litri  di  spirito  e  uno  di  acqua. 

Passati  questi  si  cola  con  pressione  la  fusione,  e 
si*  aggiunge  il  rimanente  dello  spirito  e  dell'acqua. 
Questo  assenzio  riesce  quasi  col  colore  naturale  che 
deve  avere:  in  tutti  i  casi  lo  si  colorisce  con  tintura 
bleu  e  caramelle. 


Assenzio  Svizzero. 


Assenzio  maggiore 
Assenzio  gentile 
Anici  verdi. 
Finocchio    . 
Semi  angelica 
Melissa  . 
Isoppo    . 
Veronica  secca 
Spirito   . 
Acqua    . 


Gr. 


150 

150 

400 

200 

15 

100 

100 

50 

Litri    12 

»  3 


Spiegazione. 


Si  opera  come  l'assenzio  di  Montpellier. 

4  —  11  Liquorista  Pratioo. 
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Assenzio  di  Besan^on. 


Assenzio  maggiore  mondo     . 
Assenzio  minore  mondo  . 
Anici  verdi.      .    -  . 

Finoccliio 

Coriandoli 

Melissa 

Isoppo  .      . 

Spirito 

Acqua    

Gr. 

» 
» 
» 
» 
» 
» 
Litri 
» 

200 

100 

250 

300 

30 

100 

50 

12 

8 

Spiegazione. 

Si  opera  come  sopra. 

ELISIR. 

Elisir  igienico  Raspai 

1. 

Sommita  secclie  di 
Radice  angelica  . 
Calamo     . 
Mirra  .... 

angelica    . 

Gr. 

» 
» 
» 
» 
» 
» 
» 
» 

800 
800 
215 
105 

Cannella  . 

Aloe   .... 

105 

50 

Garofani  . 
Noci  moscate 
Zafferano  in  filo. 

. 

50 

14 

3 
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Spirito  a  85°    .      .      .      ...      Litri     50 

Acqua »         30 

Zucchero •   .      Kg.       25 

Spiegazione. 

Tutte  le  sostanze  peste  e  contuse,  si  lasciano  in 
fusione  nello  spirito  per  giorni  15  agitando  il  reci- 
piente  una  volta  al  giorno. 

Passati  questi  si  cola  con  pressione,  si  scioglie 
lo  zucchero  nell'acqua  e,  freddo  die  sia,  si  unisce 
alia  fusione  e  si  filtra. 


Altro. 

Foglie  di  Lichen     ....  Gr.     25 

China  calisaia »       50 

Sale  comune »       50 

Genziana.      ......  »     100 

Erba  assenzio >>       14 

Macis »         6 

Scorza  di  limone  N,         2 

Spirito  fino  .......  Litri     8 

Acqua »       12 

Yino  rosso  amaro    ....  »       10 

Zucchero Kg.    10 

Spiegazione. 

Le  sostanze  peste  e  contuse,  si  mettono  in  fusione 

nello  spirito  per  dieci  giorni;  quindi  si  cola  la  fusione, 
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si  scioglie  lo  zucchero  nell'acqua,  e  quando  e  freddo 
si  unisce  il  tutto,  si  colorisce  con  caramelle  o  si 
filtra. 


Elisir  Caniomilla. 


Camomilla  volgare 
»  romana 

Menta  peperita  . 
China  del  Peru. 
Semi  angelica  . 
Rabarbaro 
Iride  di  Firenze 
Genzanella  . 
Cannella  regina . 
Macis. 

Acqua  fior  d'arancio 
Spirito     . 
Acqua.     . 
Zucchero. 


Gr.  600 

»  800 

»  60 

»  60 

»  60 

»  15 

»  50 

»  50 

»  5 

»  10 

»  50 

Litri  14 

»  12 

Kg.  12 


Spiegazione. 

Peste  e  contuse  le  sostanze,  si  lasciano  in  litri  7 
di  spirito  e  2  di  acqua  per  giorni  10.  Si  scioglie  lo 
zucchero  nell'acqua,  quando  e  freddo  vi  si  unisce  il 
rimanente  dello  spirito,  si  aggiunge  la  fusione  co- 
lata  e  l'acqua  fior  d'arancio,  si  colorisce  in  giallo  e 
si  filtra. 
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Elisir   Garus. 

Aloe    .      .      . Gr.  30 

Triacca »  30 

Mirra »  60 

Garofani »  30 

Cannella  ........        »  30 

Spirito Litri   3 

Acqua »  4 

Zucchero Kg.  4 

Spiegazione. 

Pestate  le  droghe,  si  lasciano  nello  spirito  per 
giorni  3,  dopo  si  scioglie  lo  zucchero  nell'acqua  e 
quando  e  freddo  si  aggiunge  la  fusione  e  si  colorisco 
con  zafferano  o  caramelle  e  si  filtra. 


Altro. 


Aloe 

Mirra      ..... 

Zafferano  in  filo 

Essenza  di  cannella 
»  di  garofani 
»         di  noci  moscate 

Spirito 

Acqua      

Zucchero       . 


Gr. 

12 

» 

12 

» 

3 

» 

2 

» 

2 

Goccie  6 

Litri 

9 

» 

12 

Kg. 

10 
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Spiegazione. 


Si  lasciano  le  prime  tre  sostanze  in  fusione  per 
giorni  15  in  litri  5  di  spirito;  dopo  questo  tempo  si  cola 
la  fusione  nel  rimanente  dello  spirito,  si  sciolgono 
le  essenze,  si  fonde  lo  zucchero  nell'acqua  e  quando 
e  freddo  si  unisce  il  tutto  e  si  filtra. 


Elisir  Lungavita. 


Tutte  le  famiglie  dovrebbero  essere  munite  di 
questo  liquore,  essendo  veramente  un  buon  fortifi- 
cante  dello  stomaco,  nonche  un  eccitativo  dell'ap- 
petito;  se  ne  prende  un  bicchierino  prima  del 
pranzo. 


Mirra  ....... 

.      Gr.      2 

The  nero 

»      15 

Aloe 

»        2 

Legno  quassio     .... 

»        2 

Rabarbaro 

»        5 

Cannella  Ceilan  .... 

»        5 

Vino  Barbera     .... 

.      Litri    2 

Zucchero  in  polvere 

.      Gr.  120 

Spiegazione. 

Si  mettono  tutte  le  sostanze  in  fusione  nel  vino 
per  giorni  8,  dopo  si  filtra  e  si  conserva  in  bot- 
tiglie. 
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Altro. 


Aloe Gr.  10 

Genziana      ......  »  5 

Rabarbaro »  5 

Zeodaria »  5 

ZafFerano »  5 

Agarico  ........  »  5 

Triacca »  5 

Spirito  a  60° Litri     2 1/2 

Spiegazione. 

II  tutto  in  fusione  per  8  giorni,  si  cola  e  si  filtra. 


Altro. 

Aloe Gr.  100 

Rabarbaro »  15 

Genziana     ......        »  15 

Agarico »  15 

Zeodaria »  15 

China »  15 

Zafferano  in  filo    ....        »  15 

Triacca »  15 

Spirito  .      .      ....      .      .  Litri  5 

Acqua »  2 

£ucchero     ,..,..  Kg.  10 


Spiegazione. 

II  tutto  in  fusione  nello  spirito  per  8  giorni,  si 
scioglie  lo  zucchero  nell'acqua,  si  unisce  la  fusione  e 
si  filtra. 


Elisir  Margherita. 


Spirito    . 

Essenza  cannella 
»         di  menta 
»         di  rose 

Acqua     . 

Zucchero 


Litri  6 
Gr.        2 

»  2 
Goccie  5 
Litri    10 

»         8 


Spiegazione. 

Si  fonde  lo  zucchero  nell'acqua  e  quando  e 
freddo  si  unisce  lo  spirito  in  cui  si  saranno  di- 
sciolte  le  essenze  e  si  filtra. 


Elisir  Cagliostro. 


Spirito    . 
Acqua 

Zucchero  avana. 
Legno  quassio   . 


Litri 

» 
Kg. 
Gr. 


8 
12 

4 
25 
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Genziana Gr.  25 

Semi  finocchio »  50 

China  gialla »  50 

Salvia »  15 

Grane  di  Cherme                        .  N    »  G 

Foglie  di  limone  verdi.  N.  12 

SPIEGAZIONE. 

II  tutto  in  fusione  nello  spirito  per  6  giorni. 
Dopo  questi  si  cola  la  fusione,  si  scioglie  lo  zuc- 
chero  nell'acqua,  e  quando  e  freddo  si  unisce  la 
fusione  e  si  filtra. 


Elisir  stomatico. 


Spirito  . 

Acqua   . 

Erba  menta     . 

Aloe     . 

Legno  quassio 

Genziana    . 

Eabarbaro  . 

Corteccia  bianca  d'arancio 


Litri 

12 

» 

15 

Gr. 

35 

» 

20 

» 

35 

» 

50 

» 

40 

» 

30 

Spiegazione. 

Le  sostanze  in  fusione  nello  spirito  per  giorni  8, 
dopo  si  cola,  si  unisce  l'acqua,  si  colorisce  con  brule 
e  si  filtra. 


Elisir  China. 


China  del  Peru 
Cannella. 
Garofani. 
Noci  moscate 
Cocciniglia  . 
Spirito    . 
Acqua  menta 
Acqua  comunc 
Zucchero 
Coriandoli    . 


Gr. 

60 

» 

60 

» 

15 

N. 

3 

Gr. 

15 

Litri 

3 

» 

1/3 

» 

3 

Kg. 

4 

Gr. 

30 

Spiegazione. 

Le  droghe  pestate  e  contuse  in  fusione  nello 
spirito  per  giorni  8.  Si  scioglie  lo  zucchero  nel- 
l'acqua  e  quando  e  freddo  si  unisce  la 'fusione  e 
l'acqua  menta  e  si  filtra. 


Elisir  San  Bernardo. 


Spirito Litri     5 

Acqua »        4 

Zucchero Kg.      2 1/2 

Erba  marucca Gr.     75 

»      Camedrios »      75 

Assenzio  romano  .      .        »      75 
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Maggiorana     ......  Gr.    25 

Mirra .  »     12 

Agarico »     25 

Camomilla »     25 

Legno  quassio »     50 

Mandorle  di  pesche  torrefatto  .  »     50 

Isoppo »     25 

Spiegazione. 

Si   fanno    torrefare    le    mandorle,  si    schiacciano 
e,  insieme  alle  altre  sostanze    gia    peste,  si  mettono 

in  fusione  nello  spirito  per  giorni  8;  dopo  questi  si 
scioglie  lo  zucchero  nell'acqua  e  quando  e  fredda  si 
aggiunge  la  fusione,  si  colorisce  con  circa  200  grammi 
di  zucchero  bruciato  e  si  filtra. 

Elisir  (TOropa. 

Spirito Litri     5 

Acqua     .......  »          4 

Zucchero Kg.       4 

Aloe Gr.      12 

Angelica  radice »        12 

Fior  d'iperico »        12 

Gomma  mirra »       25 

Canfora »         6 

Zeodaria »         6 

Genziana »         6 

Agarico »          6 

China  del  Peril.      ...  »         6 

Zafferano  in  filo                        .  »         6 
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3PIEGAZI0NE. 


Si  pestano  le  droghe  e  si  mettono  in  fusione 
nello  spirito  per  giorni  8.  Dopo  questi  si  scioglie 
lo  zucchero  nell'acqua  e  quando  e  freddo  si  unisce 
la  fusione  e  si  filtra. 


Elisir   Scacciadiavoli, 


Zucchero  avana. 

-      Kg.       1 

Vino  comnne      .... 

.      Litri     9 

Spirito    .      .      .      .      . 

»         4 

Aloe  .            

.      Gr.     10 

Rabarbaro 

»       10 

Cafie  cicoria  marca  P.  V.. 

»     100 

Foglie  di  noci  .... 

»       10 

Spiegazione. 

Si  pestano  le  droghe  e  si  lasciano  in  fusione 
nello  spirito  per  giorni  8.  Dopo  questi  si  scioglie 
a  fuoco  dolce  lo  zucchero  nel  vino,  si  lascia  raffred- 
dare  e  dopo  si  unisce  la  fusione,  si  mischia  il  tutto 
e  si  filtra. 

E  un  Elisir  stomatico   e  digestivo. 
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Eiisir  China=china. 


China- china . 
Cannella. 
G-arofani. 
Noce  moscata    . 

Aloe 

Scorze  arancio  amare 
Cocciniglia  grigia  . 
Spirito    .... 
Acqua     . 


Gr.  50 

»  20 

»  15 

»  15 

»  15 

»  15 

»  30' 

Litri  10 

»  10 


Spiegazione. 

Si  pestano  e  si  sminuzzano  le  droghe  ed  erbe, 
e  si  pongono  in  fusione  per  giorni  12  in  litri  6  di 
spirito  e  uno  di  acqua. 

Passati  questi,  si  cola  la  fusione  con  pressione, 
si  aggiunge  il  rimanente  dell'acqua  e  dello  spirito, 
si  colorisce  con  caramelle  e  si  filtra. 

E  un  liquore  di  qualita  pregievoli  per  igiene  e 
molto  ricostituente. 


EHsir  di  Ginepro. 

Bacche  di  ginepro  ....  Gr.  250 

Cannella.      ......  »  8 

Garofani »  8 

Macis »  8 

Anici  verdi »  8 
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Spirito     .......      Litri     5 

Acqua »        4 

Zucchero Kg.      2 

Sptegazione. 

Peste  le  droghe  si  mettono  in  fusione  nello 
spirito  dilungato  con  un  litro  d' acqua  per  giorni  20. 

Passati  questi,  si  scioglie  a  freddo  lo  zucchero 
nel  rimanente  dell'acqua,  si  unisce  il  prodotto  del- 
l'acqua,  si  mischia  bene  il  tutto  e  si  filtra. 

Raddoppiando  le  dosi  delle  droglie  e  distillando 
dopo  tre  giorni  di  macerazione,  e  non  adoperando 
zucchero,  si  ottiene  con  questa  ricetta  la  gineprina 
d'Olanda. 


Elisir  Patria  {inedita). 


Mirra     . 

.      Gr.     100 

Cannella  regina 
Garofani 

»         80 
»        60 

Noci  moscate    . 

»        60 

Macis     . 

»        20 

Coriandoli  . 

»        50 

Genziana     . 

»        80 

Calamo  aromatico. 

»         30 

Acido  salicitrico 

30 

Legno  liquorizia 
Spirito  . 
Acqua    . 
Zucchero     . 

»        40 

Litri       6 

»          4 

.      Kg.        3 
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Spjegazione. 


Le  droghe  e  erbe,  peste  e  sminuzzate,  si  mettono 
in  fusione  nello  spirito  dilungato  con  un  litro  di 
acqua  per  giorni  10.  Passati  i  quali,  si  scioglie  lo 
zucchero  nel  rimanente  dell'acqua,  si  cola  la  fusione  a 
setaccio,  si  unisce  il  tutto,  si  colorisce  con  zucchero 
bruciato  e  si  filtra. 


Elisir  Saisit=Andr&  (iiiedita). 

Nocciuoli  di  Pesca.      .      .      .  Gr.    500 

Cannella  Ceilan »  25 

Fiori  di  lavanda     .      .      .      .        »  25 

»     di  rosa »  25 

Calamo    .      .      .      .      .      .      .        »  20 

Macis »  10 

Spirito     . Litri     6 

Acqua      . »  4 

Zucchero. Kg.  3 

Spiegazione. 

Si  pestano  le  droghe  e  si  sminuzzano  le  erbe 
e  si  lasciano  in  fusione  per  giorni  15  nello  spirito 
dilungato  da  un  litro   d'acqua. 

Dopo  tale  tempo  si  cola  con  pressione  la  fusione 
e  si  aggiunge  lo  zucchero  che  si  sara  fatto  sciogliere 
nell'acqua.  Si  colorisce  con  rosa. 
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Elisir  Vitale. 

Citronella Gr.  50 

Cannella »  20 

Cascarilla      . »  10 

Grana  paradisi »  10 

Corteccie  di  limone  (il  solo  giallo)      »  40 

Cardamomo  .......        »  10 

Macis »  10 

Garofani »  5 

Fiori  di  rose »  50 

Spirito Litri  4 

Acqua »  3 

Zucchero.      .      ,      .      .      .      .  Kg.  11/2 

Spiegazione. 

Le  droghe  e  erbe  in  fusione  per  giorni  8  nello 
spirito  dilungato  da  mezzo  litro  di  acqua. 

Dopo  tale  tempo  si  scioglie  lo  zucchero  nell'acqua, 
e  si  aggiunge  la  fusione  colata  prima  a  setaccio,  si 
mischia  il  tutto  e  si  filtra. 


Elisir  di  Viole  stomatico. 

Fiori  di  viole Gr.  100 

Iride  in  polvere      ....        »  25 

Corteccie  di  limone  (il  solo  giallo)  N.  5 

Macis      ..>....      Gr.  5 
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Spirito Litri     3 

Acqua. »         2 

Zucchero.      ...  .  Kg.      1 

Spiegazione. 

Si  mettono  le  prime  4  sostanze  in  fusione  nello 
spirito  allungato  da  mezzo  litro  d' acqua  per  giorni 
otto.  Dopo  questo  tempo  si  scioglie  lo  zucchero  nel- 
l'acqua,  si  aggiunge  la  decozione  passata  a  setaccio, 
si  mischia  il  tutto  e  si  filtra. 


Elisir  stomatico  degli  Inglesi. 

Foglie  assenzio Gr.  50 

Camedrios     ......  »  50 

Radice  genziana »  50 

Scorze  arancio  amare    ...  »  50 

Rabarbaro »  30 

Grana  Paradisi »  5 

Semi  Ambretta .....  »  10 

Aloe »  10 

Spirito Litri  2 

Acqua.     .......  »  1 

Sptegazione. 

II  tutto  in  fusione  per  giorni  10.  Dopo  si  cola 
con  pressione  e  si  filtra. 

E  un  Elisir  fortissimo,  ricostituente  e  corrobo- 
rate; se  ne  beve  un  cucchiaio  avanti  i  pasti. 

5  —  II  Liquorista  Pratico. 
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Eiisir  iiocc  di  Kola. 

Noci  di  Kola Gr.  100 

Serpentaria  virginiana  ...  »      50 

Zeodaria  .    • »      50 

Macis »      25 

Colandri »      25 

Cannella  .......  »      25 

Spirito Litri     4 

Acqua.     .' »         8 

Zucchero .  Kg.       1 

Spiegazione. 

Si  pestano  le  noci  in  un  mortaio,  si  soppestano 
le  altre  sostanze  e  si  pongono  in  fusione  per  giorni 
10  nello  spirito. 

Passati  questi  si  scioglie  lo  zucchero  nell'acqua, 
si  aggiunge  la  fusione  colata  da  un  setaccio  si  co- 
lorisce  leggermente  con  caramelle,  si  mischia  bene 
il  tutto  e  si  filtra. 


Elisir  Coca. 

Corteccia  sottile  di  arancio. 

N.    5 

Fave  greclie 

Gr.  10 

Coriandoli 

»  200 

Rabarbaro 

»    50 

Foglie  di  coca  della  Bolivia    . 

»  300 
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Spirito Litri  10 

Acqua. »       12 

Zucchero Kg.      8 

Spiegazione. 

Si  prendono  le  foglie  di  coca  e  si  fanno  macerare 
in  un  litro  di  acqua  bollente  per  2  ore. 

*  Dopo  si  mette  in  fusione  la  decozione  della  coca 
insieme  alle  altre  sostanze  nello  spirito  per  giorni  8. 

Passati  questi,  si  scioglie  lo  zucchero  nell'acqua, 
si  aggiunge  la  fusione  passata  a  setaccio,  si  mischia 
il  tutto  e  si  filtra. 

II  colore  verde  giallognolo. 


Elisir  di  Neroli. 

Mirra Gr.  12 

Essenza  di  Neroli     ....        »       3 

Spirito \  Litri  2 

Acqua »       2  1/2 

Zucchero. Kg.     3 

Spiegazione. 

Si  pongono  le  due  prime  sostanze  in  fusione  nello 
spirito  per  giorni  8,  scuotendo  il  recipiente  una  volta 
al  giorno;  dopo  si  scioglie  lo  zucchero  nell'acqua  e 
quando  e  freddo  si  aggiunge  la  fusione  e  si  filtra. 

Color  naturale. 
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Elisir  di  Sanita. 

Seme  orientale 

Gr.     75 

Legno  quassio    . 
Legno  liquorizia 
Radice  enola. 

»      25 
»      25 
»      25 

Rabarbaro.     . 

»      25 

Cremortartaro 

»      25 

Coriandoli.     . 

»      25 

Spirito.     ... 
Ac  qua 
Zucchero  . 

Spieg 

iZIC 

)NE. 

Litri    4 

»        4 

•     Kg.     5 

Si  pestano  le-  droghe  e  si  mettono  nello  spirito 
per  giorni  4,  dopo  si  scioglie  lo  zucchero  nell'acqua, 
quando  e  freddo,  si  aggiunge  la  fusione,  passata  prima 
a  setaccio.  Si  da  un  colore  oscuro  con  zucchero  bru- 
ciato. 

Elisir  Santo  Vermifugo. 


Polvere  Santonina  .  .   .      .      .  Gr.  25 

Serpentaria »  25 

Rabarbaro »  25 

Cialappa »  3 

Spirito Litri  2 

Acqua. »  3 

Zucchero Kg.  3 
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Spiegazione. 


Si  pongono  le  prime  4  sostanze  in  fusione  nello 
spirito  per  giorni  8,  dopo  si  scioglie  lo  zucchero 
nell'acqua,  quando  e  freddo  si  aggiunge  la  fusione  e 
si  filtra. 


Elisir  Magaverde. 

Scorze  aranci  secchi.     .      .      .  Gr.  700 

»           »         freschi     ...  »    300 

Assenzio  alpino  .......  »      15 

Serpentaria »      15 

Zafferano.      , »      15 

G-enziana »      60 

Cocciniglia »      15 

Spirito Litri    4 

Acqua. »        6 

Zucchero Kg.      5 

Spiegazione. 

Si  pongono  le  scorze  e  le  erbe  in  fusione  nello 
spirito  per  giorni  8,  dopo  si  scioglie  lo  zucchero 
nell'acqua,  si  lascia  venir  freddo  e  vi  si  aggiunge 
la  fusione  colata  prima  a  setaccio  e  si  filtra. 
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Elisir  Rabarbaro. 

Rabarbaro Gr.      50 

Seme  santo »        15 

Calamo »        10 

Cardamomo »        25 

Spirito Litri      2 

Acqua »          4 

Zucchero »          3 

Sptegazione. 

Si  pongono  le  prime  4  sostanze  peste  e  contuse 

in  fusione  nello  spirito  per  giorni  8.  Dopo   si   scio- 

glie  lo  zucchero  nell'acqua  e  quando  e  freddo,  vi  si 
aggiunge  la  fusione  e  si  filtra. 

Color  giallo  zafferano. 


Elisir  digestive 

Semi  angelica Gr.      25 

»     anici    . 

»        10 

»     finocchio  . 

»        10 

»     coriandoli 

»       20 

China 

»        25 

Legno  quassio  . 
Spirito    . 
Acqua     .      . 
Zucchero 

»  10 
Litri     2 

»  3 
Kg.       3 

71  - 


Spiegazione. 


Peste  e  contuse  le  prime  6  sostanze,  si  pongono 
in  fusione  nello  spirito  per  giorni  10,  dopo  si  scioglie 
lo  zucchero  nell'acqua,  e  freddo  che  sia  si  aggiunge 
la  fusione,  colata  prima  a  setaccio.  Si  colorisce  con 
zucchero  bruciato. 


Elisir  del  Prete. 


Scorze  di  10  cedri 

»        di  6  limoni 

»        di  6  aranci 

Macis T     .      .  Gr.  30 

Storace »     30 

Garofani »     30 

Acqua  nor  di  persico     .      .      .        »  120 

Vaniglia una  bacchettina 

Spirito Litri2  1/2 

Acqua »      3 1/2 

Zucchero Kg.    3 

Spiegazione. 

Si  tagliano  le  scorze  dei  cedri,  limoni  e  aranci, 
avendo  avvertenza  di  tagliare  il  solo  giallo,  e  si 
pongono  a  macerare  nello  spirito  insieme  alle  altre 
sostanze,  salvo  Tacqua  di  persico  che  va  aggiunta 
dopo;  si  lasciano  in  fusione  giorni    8;    dopo    sciolto 
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lo  zucchero,  e  freddo  che  sia,  si  aggiunge  la  fusione 
colata  per  setaccio  e  l'acqua  di  persico.  Si  colorisce 
in  paglierino  e  si  filtra. 


Elisir  febbrifugo. 

China  rossa  .      .    %  .      .      .      .  Gr.  100 

Corteccie  arancio  amare     .  »       50 

Serpentaria »       15 

Calamo »       10 

Zafferano »       25 

Spirito Litri     2 

Acqua »         2 

Zucchero Kg.      1 

Spiegazione. 

Le  prime  5  sostanze  peste  e  contuse  in  fusione 
nello  spirito  per  giorni  10:  dopo  si  scioglie  lo  zuc- 
chero nell'acqua  e  quando  e  freddo  si  aggiunge  l'in- 
fusione.  Color  naturale. 

Si  usa  in  caso  di  febbre,  bevendone  un  cucchiaio 
ogni  quattro  ore. 


Elisir  Spagnuolo. 


Essenza^  cannella Gr.     12 

»  garofani »      12 

»  finocchio     ....        »        6 
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ZafFerano  in  filo Gr.       3 

Spirito  fino Litri    4 

Vino  frontignano      ....        »      20 

Spiegazione. 

Si  mettono  le  essenze  nello  spirito,  scuotendo  bene 
il  contenuto  si  unisce  al  vino,  si  aggiunge  lo  zaffe- 
fano,  e  si  lascia  il  tuttb  per  3  giorni,  scuotendo  il 
recipiente  una  volta  al  giorno,  dopo  si  filtra.  Color 
naturale. 


W 
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ACQUE. 


Nel  numero  di  queste  ricette  daro  in  prima  la 
rinomatissima  acqua  medicinale  di  tutto  Cedro  di 
Salo,  paese  sul  lago  di  Garda,  ove  si  fa  un  impor- 
tantissimo  smercio  di  questo  liquore,  benche  molte 
fabbriche  di  Milano  e  altrove  l'abbiano  perfettamente 
imitate  Se  ne  fabbricano  di  due  qualita,  e  cioe,  dol- 
cificato  e  spiritoso.     . 


Acqua  di  tutto  Cedro  di  Salo  dolcificata. 


Spirito     ...... 

.      Litri     7 

Acqua 

»       15 

Zucchero  bianco.     . 

Kg.       8 

Essenza  di  Cedro   . 

Gr.      20 

»          di  limone  . 

»        10 

Magnesia  carbonata.     . 

»      100 

Spiegazione. 

Si  scioglie  a  freddo  lo  zucchero  nell'acqua,  si 
unisce  meta  dello  spirito,  nell'altra  meta  si  mettono 
le  essenze  agitando   bene  il  recipiente    accio   queste 


abbiano  a  sciogliersi  bene  nello  spirito,  si  u- 
nisce  il  tutto,  si  aggiunge  la  magnesia  stemperandola 
bene,  in  modo  clie  non  formi  i  grumi,  e  si  versa  nel 
filtro,  passa  nuovamente,  filtrando  sino  a  che  non 
passi  adagio  e  cliiaro. 


La  niedesima  spiritosa. 


Spirito     . 

Acqua 

Zucchero. 

Essenza  di  cedro    . 

Magnesia  carbonata. 


Litri 

9 

» 

15 

Kg. 

7 

Gr. 

30 

» 

100 

Spiegazione. 
Si  eseguisce  come  la  precedente. 

Acqua  d'Oro. 


Spirito.     .      .      ,      .      .      .      .  Litri  3 

Acqua »  2 

Zucchero .......  Kg.  2 

Scorze  sottili  di  limone      .      .  Gr.  60 

»         »        di  arancio     .    '  .  .»  20 

Cannella  Ceylan »  10 

Coriandoli »  10 

Macis »  5 
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Spiegazione. 


Si  lasciano  le  droghe  peste  nello  spirifco  per  giorni 
10,  dopo  si  scioglie  lo  zucchero  nell'acqua;  quando 
e  freddo  si  unisce  la  fusione,  si  colora  in  giallo  e 
si  mette  in  bottiglie.  Prima  di  turarle  vi  si  mette' 
dentro  ad  ognuna  un  foglietto  d'oro. 


Altra. 

Spirito Litri  18 

Acqua »  -     17 

Zucchero Kg.     25 

Essenza  macis Gr.       4 

»          cannella     ....  »         2 

»          cedro »       25 

Spiegazione. 

Si  sciolgono  le  essenze  nello  spirito  e  lo  si  u- 
nisce  all' acqua  nella  quale  sara  gia  disciolto  lo  zuc- 
chero. Si  colora  in  giallo  e  si  eseguisce  come  la  pre- 
cedente. 

Altra  d'Argento. 

Essenza  macis Gr.       3 

»  cedro »         6 
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Essenza  rosa Goc.  10 

Spirito Litri     5 

Acqua »         4 

« 

Spiegazione. 

Si  opera  come  sopra,    sostituendo  il  foglio    d'ar- 
gento  per  ogni  bottiglia. 


Acqua  delle  Belle  Donne. 


Essenza  di  vaniglia 
»  di  neroli. 

»       .  rose    . 

Spirito  .... 

Acqua  .... 

Zucchero    . 


Gr. 
Goc. 

» 
Litri 

» 

Kg. 


Spiegazione. 

Si  sciolgono  bene  le  essenze  nello  spirito  e  si 
aggiunge  alio  zucchero  sciolto  a  freddo  nell'acqua. 
Colore  rosa 


Acqua  Divina. 


Cannella  Ceylan 
Cacao  torrefatto 
Mirra. 


Gr.     30 

»     120 
»        5 
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Spirito   .......      Litri       5 

Acqua »  5 

Zucchero.     .      .  #  .      .      .      .      Kg.        4 

Spiegazione. 

Si  fa  torreffare  il  ca'cao  e  schiacciato  si  mette 
in  fusione  nello  spirito  colla  cannella  e  la  mirra  per 
giorni  8,  si  scioglie  lo  zucchero  nell'acqua,  e  quando 
e  freddo  vi  si  unisce  la  fusione  e  si  Ultra.  Colore 
giallo. 


Acqua  Romana. 

Noci  moscate 

Gr. 

12 

Cannella 

» 

30 

Calamo 

» 

30 

Spirito 

Litri 

5 

Acqua 

» 

4 

Zucchero .      . 

Kg. 

4 

Spiegazione. 

i  eseguisce  come  la  precedente. 

Acqua  del  Paradiso. 


Cacao  torrefatto  . 
Cardamomo  minore 
Cannella    . 


Gr. 


120 
30 
12 
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Spirito  .      .  # Litri       5 

Acqua »  4 

Zuccliero Kg.         4 

Spiegazione. 
Si  fa  torrefare  il  cacao  e  si  eseguisce  come  sopra. 

Acqua  di  Rose. 

Spirito Litri  9 

Acqua »  9 

Zucchero Kg.  12 

Essenza  di  rose     ....  Gr.  1 

Spiegazione. 

Si  scioglie  1' essenza  in  2  litri  di  spirito,  si  scio- 
glie  a  freddo  lo  zucchero  nell'acqua,  si  unisce  il  ri- 
manente  dello  spirito  e  i  due  litri  con  1' essenza  e 
si  filtra.  Colorire  in  rosso  con  cocciniglia. 

Acqua  bianca  di  Torino. 


Essenza  di  ambra    . 

;      .      Gr. 

3 

»                menta   . 

. 

3 

Acqua  di  rose.  . 

Litri 

2  1/2 

Essenza  di  bergamotto. 

.      Gr. 

3 

»                cedro     . 

» 

3 

Acqua  fior  d'arancio     . 

Litri 

2  1/2 
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Spirito  . 
Acqua  bollente. 
Zucchero     . 


Litri     18 

»         15 

Kg.       20 


Spiegazione. 

Si  scioglie  lo  zucchero  nell'acqua  bollente,  quando 
e  freddo  si  unisce  meta  dello  spirito,  nell'altra  meta 
si  sciolgono  le  essenze,  si  unisce  poi  il  tutto  e  si 
ultra. 

Acqua  d'Arancio. 

Scorze  sottilissime  d'arancio  fresche  n.  10,  si 
lasciano  macerare  per  giorni  10  in  litri  3  1/2  di 
spirito  e  1  di  acqua,  dopo  si  scioglie  Kg.  4  di  zuc- 
chero a  freddo  in  litri  3  di  acqua  e  si  aggiunge  la 
fusione. 

Acqua  dei  Carmelitani. 


Fiori  di  melissa  freschi. 

.      .      Kg.     3  1/2 

Sommita  di  isoppo  fiorile 

.      Gt.  125 

» 

maggiorana.     . 

»    125 

» 

rosmarino  . 

»    125 

» 

salvia   . 

»    125 

» 

timo     . 

»    125 

Radice  angelica. 

»    125 

Coriandoli 

»    125 

Cannella 

Ceylan. 

»      60 
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Garofani Gr.  60 

Macis .  »  15 

Noci  moscate »  45 

Giallo  di  cedri  freschi ...  N.  10 

Spirito  a  15  gradi    .      .      .      .  Litri  12 

Spiegazione. 

Si  pestano  e  si  sminuzzano  le  droghe  e  le  erbe 
e  si  lasciano  in  fusione  nello  spirito  per  giorni  10, 
dopo  si  cola  e  si  filtra.  Colore  giallo. 

Questo  liquore  e  buono  contro  gli  attacchi  di 
apoplessia,  vapori  al  capo,  letargie,  epilessia  e  nelle 
coliche. 

Si  prende  puro,  con  acqua,  seltz  o  nel  cafie,  in 
dose  di  un  bicchierino. 


Acqua  di  Mannchein. 


Essenza  di  cedro 

» 

di  finocchio 

» 

di  anici 

» 

di  garofani 

Spirito 
Acqua 
Zucchero 


Gr. 


Litri    7  1/2 
»         2 
Kg.      2 


Spiegazione. 


Si  sciolgono  le  essenze   nello   spirito  e  si  unisce 
alio  zucchero  sciolto  a  freddo  nell'acqua. 

6—11  Liquorista  Pratico. 
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Eau  de  Saint=Andre. 

(Liquor e  francese). 

Fiori  di  lavanda    ....  Grr.  20 

Nocciuole  di  pesca      ...  >>  600 

Cannella »    •  25 

Scorze  fresohe  e  sottili  di  aranci   N.  5 

Macis Gr.  15 

Fiori  di  rosa »  20 

Spirito Litri  5 

Acqua »  6 

Zucchero Kg.  4 

Spiegazione. 

Le  erbe  e  le  droghe  in  fusione  nello  spirito  di- 
lungato  da  un  litro  d'acqua  per  giorni  10,  agitando 
il  recipiente  una  volta  al  giorno. 

Passati  questi  si  scioglie  a  freddo  lo  zucchero  e 
si  aggiunge  la  fusione  passata  prima  a  setaccio. 

Colorire  leggermente  con  caramelle. 


Acqua  verde  stomatica  anticolerica. 

(Inedita). 

Assenzio  romano    ....  Gr.  1000 

Menta  peperita       ....        »  1000 

Melissa  secca »  500 

Isoppo ,      .        »  500 
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Radice  angelica      ....  Gr.  200 

Genziana »  25 

Cannella      .......        »  25 

Garofani      ......        »  25 

Calamo »  25 

Spirito Litri  10 

Acqua »  8 

Zucchero Kg.  4 

Spiegazione. 

Le  erbe  e  droghe  in  fusione  per  giorni  15  nello 
spirito  e  2  litri  di  acqua,  agitando  il  recipiente  una 
volta  al  giorno. 

Passati  questi  si  scioglie  lo  zucchero  a  freddo 
nel  rimanente  dell'acqua,  si  cola  con  pressione  la 
fusione,  si  unisce  il  tutto,  si  colorisce  in  verde  e 
si  filtra. 

E  un  liquore  sommamente  anticolerico. 

Acqua  verde  di  Marsiglia. 

Menta  peperita       .  Gr.  1000 

Assenzio  gentile     ....  s>       500 

Eabarbaro   ......  »       100 

Cannella »       300 

Coriandoli  .      .      ...      .  »       150 

Scorze  di  limone  (il  solo  giallo)  N.        25 

Scorze  secche  di  arancio .      .  Gr.     100 

Spirito Litri       8 

Acqua »           6 

Zucchero Kg.         2 
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Spiegazione. 
Si  opera  come  la  prececlente. 

Acqua  degli  Abati. 

Menta  peperita Gr.     25 

Finocchio »       80 

Corteccie  di  limone  fresche     .  N.       25 

»          di  araneio  secche     .  Gr.    100 

Ginepro  bacche »       40 

Salvia  sclarea »       20 

Cardamomo »       10 

Spirito     .      .      .      .      .      .      .  Litri     7 

Acqua »         8 

Zucchero Kg.      3 

Spiegazione. 

Le  erbe  e  le  droghe  in  fusione  per  giorni  15 
nello  spirito  dilungato  da  un  litro  di  acqua. 

Dopo  tale  tempo  si  scioglie  a  freddo  lo  zucchero 
nell'acqua,  e  si  aggiunge  la  fusione  passata  prima 
da  un  setaccio  e  con  pressione. 

Si  colorisce  in  rosso  cocciniglia. 
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Acqua  dei  Guerrieri. 


Corteccie  di 

Napolini 

.      Gr. 

25 

»           » 

cedri    . 

.      N. 

15 

»           » 

aranci . 

» 

5 

Cannella  . 

.      Gr. 

10 

Macis . 

» 

10 

Cardamomo 

» 

10 

Spirito     . 

Litri 

3 

Acqua .     . 

» 

3 

Zucchero. 

Spiegazk 

)NE. 

Kg. 

2 

Si  tagliano  le  scorze  dei  cedri  e  aranci,  il  solo 
giallo,  indi  si  mette  tutto  in  fasione  per  giorni  10 
nello  spirito. 

Passati  questi  si  scioglie  lo  zucchero  nell'acqua, 
si  unisce  la  fusione  passata  prima  da  un  setaccio,  si 
colorisce  in  rosso  e  si  filtra. 


Acqua  Celestiale. 


Garofani Gr.  10 

Menta  peperita »  50 

Anici  verdi »  15 

»      stellati »  15 

Semi  di  carvi >>  15 

Cannella »  25 
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Scorzelimonifresclii(ilsologiallo)  N.  5 

Spirito Litri  4 

Acqua »  5 

Zucchero .      Kg.  2 

Spiegazione. 

Le  sostanze  in  fusione  nello  spirito  allungato  con 
un  litro  di  acqua  per  giorni  10. 

Passato  tale  tempo  si  scioglie  lo  zucchero  nel- 
1' acqua  e  si  aggiunge  la  fusione    passata  a  setaccio. 

Si  colorisce  in  celeste  e  si  filtra. 

Acqua   Fiorentina. 

Melissa  secca Gr.  200 

Citronella    ......        »  100 

Cannella      ......        »  12 

Garofani      ......        »  5 

Macis »  6 

Scorze  di  limoni  (il  solo  giallo)  N.  15 

Spirito Litri  5 

Acqua.  . »  4 

Zucchero Kg.  2  1/2 

Spiegazione. 

Le  erbe  e  le  droghe  in  fusione  per  giorni  10 
nello  spirito  dilungato  da  un  litro  d'acqua. 

Dopo  i  10  giorni  si  scioglie  lo  zucchero  nell'acqua, 
si  cola  la  fusione  con  pressione,  si  unisce  il  tutto,  si 
colorisce  in  bruno  leggero  con  caramelle  e  si  filtra. 
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Acqua  Elisir  d'atnore. 

Corteccie  sottilissime  di  aranci  Gr.  80 

»                   »            di  limoni  »  80 

Nocciuoli  di  ciliegie     ...  »  20 

Mandorle  amare       ....  »  20 

Cannella »  20 

Macis »  15 

Cardamomo  minore       ...  »  10 

Spirito Litri  4 

Acqua »  4 

Zucchero .  Kg.  2  1/2 

Spiegazione. 

Si  mettono  le  sostanze  in  fusione  per  giorni  8 
nello  spirito  puro,  dopo  si  scioglie  lo  zucchero  nel- 
l'acqua,  si  cola  a  setaccio  la  fusione.  si  unisce  il 
tutto,  si  aggiungono  2  bottiglie  di  vino  moscato 
dolce,  si  colorisce  in  rosa  e  si  filtra. 


Acqua  Vescovile. 


Fiori  d'arancio. 

»      di  gelsomino 
Melissa  citronata  . 
Cannella 
Macis     . 
Semi  ambretta. 


Gr.  100 

»  100 

»  10 

»  5 

»  5 

»  5 


Corteccie  sottili  di  limoni.      .  N.  5 

Spirito Litri  21/2 

Acqua      .      .      ,      .      .      '.  »  2 

Zucchero Kg.  1  1/2 

Spiegazione. 

Le  erbe  e  droghe  in  fusione  per  giorni  8  nello 
spirito  dilungato  da  mezzo  litro  d'acqua. 

Dopo  si  scioglie  lo  zucchero  nell'acqua,  si  ag 
giunge  la  fusione  passata  prima  a  setaccio  con  pres- 
sione,  si  colorisce  in  violetto  e  si  filtra. 

Acqua  di  Mandarino. 

(Inedita). 

Corteccie  sottilissime  di  mandarini  N.       50 

Semi  ambretta Grr.     25. 

Fiori  di  rose »       50 

Spirito Litri     6 

Acqua »         8 

Zucchero Kg.       8 

Spiegazione. 

Si  lasciano  le  prime  3  sostanze  in  fusione  nello 
spirito  puro  per  giorni  8,  agitando  il  recipiente  una 
volta  al  giorno. 

Passati  questi  si  scioglie  lo  zucchero  nell'acqua, 
si  unisce  la  fusione,  si  colorisce  in  giallo  con  zaffe- 
rano  e  si  filtra. 

Questo  liquore  fatto  nel  modo  prescritto,  possiede 
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ii  gusto  squisito  e  gradevole  del  mandarino,  e  tale 
da  consigliarne  l'uso  nelle  famiglie,  essendo  anche 
facile  nella  fabbricazicne. 


Acqua  di  Noci. 

Noci  verdi 

ancora  tenere  . 

Kg.      2 

Vaniglia  . 

Gr.       5 

Cannella  . 

»       10 

Macis. 

»       10 

Spirito     . 

.      Litri     4 

Acqua 

»         4 

Zucchero 

Spiegazione. 

Kg.      3 

Si  colgono  le  noci  verdi  quando  ancora  non 
hanno  formato  la  nocciuola,  si  schiacciano  in  un 
mortaio,  e  si  mettono  in  fusione  insieme  alle  altre 
droghe  nello  spirito  dilungato  da  1/2  litro  d'acqua, 
per  giorni  20. 

Dopo  si  scioglie  lo  zucchero  nell'acqua,  si  unisce 
la  fusione  passata  con  pressione,  si  colorisce  in  bruno 
e  si  filtra. 
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Acqua  Virtuosa. 

Corfceccie  sottili  di  limoni  N.  10 

»               »      di  aranci  .  »  10 

Ginepro Gr.  50 

Foglie  rosmarino     ....  »  20 

Semi  angelica »  10 

Garofani »  10 

Grana  paradisi »  10 

Spirito     .      .      .      .      .      .      .  Litri  4 

Acqua      .            »  4 

Zucchero Kg.  3 

Spiegazione. 

Si  pongono    le    sostanze   in  fusione  nello  spirito 

puro  per  giorni  8.  Passati  questi  si  scioglie  lo  zuc- 
chero nell' acqua,  si  aggiunge  la  fusione  passata  con 
pressione  a  setaccio. 

Si  colorisce  in  violetto,  si  mischia  bene  il  tutto 
e  si  filtra. 

Acqua  delle  Principesse. 

Maggiorana Gr.  50 

Timo »  25 

Anici  stellati »  15 

Cannella »  15 

Semi  ambretta »  15 

Spirifco Litri  3 

Acqua »  3 

Zucchero Kg.  2 
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Spiegazione. 

Si  mettono  le  sostanze  in  fusione  nello  spirito 
per  giorni  8.  Dopo  questi  si  cola  la  fusione  per  se- 
taccio  con  pressione,  e  al  liquido  ottenuto  si  ag- 
giunge  lo  zuccliero  sciolto  nell'acqua.  Si  colorisce  il 
iiquore  e  si  filtra. 

Quando  e  filtrato,  aggiungere  N.  5  foglietti  ar- 
gento,  se  si  vuole  mettere  il  Iiquore  in  bottiglie 
bianche. 


Acqua  dei  Sovrani. 


Corteccie  di  limoni  (il  solo  giallo)  N. 
»          di  aranci     »           »  » 

Iride  di  Firenze       ....  Gr. 

Fiori  di  lavanda  ....  » 
»      di  rosmarino  ....        » 

Semi  anici » 

»  coriandoli  ....  » 
»       angelica » 

Spirito Litri 

Acqua » 

Zucchero Kg. 


10 

5 

25 

20 

15 

15 

15 

10 

4 

4 

2 


Spiegazione. 


Le  erbe  e  le  droghe  in   fusione  nello  spirito  di- 
lungato  con  mezzo  litro  di  acqua,  per  giorni  8. 
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Passato  tale  tempo,  si  cola  per  setaccio  la  fu- 
sione  e  si  aggiunge  lo  zucchero  sciolto  a  freddo  nel- 
l'acqua. 

Colorire  il  liquore  con  giallo  zafferano.  Si  filtra 
e  si  mette  in  bottiglie  bianehe. 


Acqua  Americana. 


Corfceccie  di.  limone  (il  solo  giallo).    N.       5 


»         di  aranci 

» 

»              » 

10 

Erba  timo     .... 

.      .      Gr. 

10 

Fiori  lavanda 

» 

L5 

Cannella . 

» 

10 

Macis. 

» 

10 

Garofani . 

» 

5 

Spirito     . 

Litri 

3 

Acqua 

» 

3 

Zucchero.      .    ' . 
S 

PIEG 

rAZI 

ONE 

.      Kg. 

2 

Si  eseguisce  come  per  l'acqua  dei  Sovrani.  Si  co- 
lorisce  in  verde. 


Acqua  dei  Cavalieri  di  San  Luigi. 


Manclorle  di  nocciuoli  di  ciliegie  Gr.     100 

»  di  albicocche     .      .        »       100 

Fiori  d'arancio.  .     v.  »       100 
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Fiori  di  rose Gr.     50 

Acqua  di  rose »     100 

Spirito Litri     4 

Acqua »         4 

Zucchero Kg.       3 

Spiegazione. 

Si  schiacciano  le  mandorle  leggermente  e  si  met- 
tono  in  fusione  nello  spirito  puro,  compreso  i  fiori 
d'arancio  e  i  fiori  di  rose.  Si  lasciano  in  fusione 
giorni  15,  agitando  tutti  i  giorni  il  recipiente. 

Dopo  questi  si  cola  con  pressione  la  fusione,  si 
scioglie  lo  zucchero  nell'acqua,  si  mischia  il  tutto, 
si  aggiunge  l'acqua  di  rose  e  si  filtra.  Colorire  in 
rosso  chiaro. 
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AMARI. 


Bitter  d'Olanda. 


Scorze  arancio  dolce 
»  »        amare 

C  alamo    . 
Eabarbaro     . 
Acido  tartarico  . 
Spirito     . 
Acqua.     . 
Zucchero. 


Gr.  150 
»  50 
»  50 
»  50 
»        5 

Litri  10 
»         9 

Kg.       2 


Si  mettono    le    prime  4  sostanze  in  fusions  per 

ciorni  8,  dopo  si  aggiunge   lo   zucchero  sciolto  nel- 

l'acqua,  s  per  ultimo  l'acido  disciolto  in  mezzo  bic- 
chiere  di  acqua  e  si  ultra.  Colore  rosso. 
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Bitter  Milano. 

Scorze  sottili  arancio  fresche  .  N.  10 

Cascarilla Gr.  50 

Camedrios »  50 

Calamo »  50 

Angelica  radico »  50 

Legno  quassio    ......  »  25 

Rabarbaro »  50 

Fiori  assenzio »  25 

Cocciniglia »  50 

Spirito Litri  6 

Acqua »  6 

Zucchero Kg.  5 

Spiegazione. 

Si  pestano  le  droghe  e  si  lasciano  in  fusione 
nello  spirito  per  giorni  10.  —  Dopo  si  scioglie  lo 
zucchero  nell'acqua;  quando  e  freddo  si  unisce  la 
fusione  colata  e  si  filtra. 


Bitter  Svizzero. 


Salprunella    . 
Radice  angelica 
Pimpinella     . 
Genziana. 
Salvia  domestica 


Gr.  30 

»  40 

»  40 

»  10 

»  20 
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Calamo Gr.     60 

Cardo  benedefcto      ....  »       60 

Legno  quassio »       60 

Cannella »       90 

Epitamo  mazzetto    .      .      .      .  N.        1 

Coriandoli Gr.  500 

Salsapariglia »       20 

Corteccie  arancio  fresche  .  »       20 

Acqua  di  rose »     100 

Spirito Litri  10 

Acqua »       10 

Zucchero Kg.       1 

Legno  santo Gr.     20 

Spiegazione. 

Si  pestano    le    droghe,  si   sminuzzano  le  erbe  e 

si  mettono  in  fusione  nello  spirito  misto  a  litri  2 
d'acqua  per  giorni  10.  Passati  questi,  si  scioglie 
lo  zucchero  nel  rimanente  dell' acqua,  si  unisce  la 
fusione  e  si  filtra. 

Si  colorisce  con  cocciniglia  e  zucchero  bruciato. 

Estratto  di  The. 

The  imperiale     .....  Gr.   100 

»     verde »     100 

Essenza  mandorle  amare    .      .  Gocc.   5 

Spirito Litri     8 

Rhum »            1/2 

Acqua »        9  1/2 

Zucchero Kg.       4 
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Spiegazione. 

Si  prende  il  the  e  lo  si  lascia  a  macerare  in 
un  litro  e  1/2  di  acqua  bollente,  prelevando  que- 
sta  dalla  ricetta,  lo  si  lascia  cosi  tanto  che  sia 
freddo  e  quindi  questa  fusione  la  si  mette  nello 
spirito  per  giorni  5,  passati  questi  si. cola  la  detta 
fusione,  si  unisce  lo  zucchero  sciolto  nell' acqua, 
l'essenza  di  gia  sciolta  nello  spirito  e  infine  il  rhum 
e  si  filtra. 

Amaro  Felsina. 

Calamo Gr.  125 

China  Peru »  250 

Triacca .......        »  250 

Legno  quassio »  200 

Estratto  tamarindo     ...        »  500 

Corteccie  arancio  dolci    .      .        »  250 

Spirito  .......  Litri  20 

Acqua »  30 

Zucchero  avana     ....  Kg.  15 

Spiegazione. 

Si  pestano  le  droghe  e  si  mettono  in  fusione 
in  litri  10  di  spirito  per  giorni  8. 

L' estratto  tamarindo  va  sciolto  prima  in  acqua 
mLda'  e  messo  poi  nello  spirito,  dopo  8  giorni  si 
scioglie  a  freddo  lo  zucchero  nell'acqua,  si  unisce 
il  tutto  e  si  filtra.  Colorire  con  brule. 

7  —  II  Liquorista  Prtitico. 
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Censettan, 


Spirito  di  cedro 
»         di  coriandoli 
»         naturale. 

Acqua      .... 

Zucchero. 


Litri  6 

»  8 

»  20 

»  44 

Kg.  40 


Spiegazione. 


Si  scioglie    lo    zucchero    nell'acqua  e  quando    e 
freddcsi  unisce  il  tutto  e  si  filtra. 


Amer  Picon. 


Spirito     .......  Litri  21/2 

Acqua »  20 

Miele  nero Kg.  1 

Corteccie  arancio  dolce     .      .  Gr.  50 

Garofani »  6 

Calamo »  20 

China »  50 

Genziana »  50 

Galanga »  75 

Spiegazione. 

Le   sostanze    peste    e    contuse    in    fusione    nello 
spirito  allungato  con  poca    acqua    della    ricetta    per 
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giorni  10,  si  scioglie  il  miele  con  acqua  bollente 
e  quando  e  freddo  si  unisce  la  fusione.  Colorire 
con  brule. 


Scottum. 


Aloe  succotrino     . 
Radice  Colombo    . 
Rabarbaro 

Gr.       20 
»        10 
»        10 

Legno  quassio. 

Vino  rosso 

Spirito 

Zucchero  bruciato. 

»          5 

Litri       3 

»          2 

.      Gr.     250 

Spiegazione. 

Le  droghe  in  fusione  nello  spirito  per  giorni  8, 
dopo  si  colano  e  si  unisce  il  vino  e  lo  zucchero 
bruciato. 


Amaro  d'  Udine. 


Genziana Kg.       1 

Centaur o  minore     ....  Gr.    100 

Spirito Litri     2 

Vermouth »         5 

Acqua »        18 
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Spiegazione. 

Le  prime  due  sostanze  in  fusione  nello  spirito 
per  giorni  8,  dopo  si  colano,  si  unisce  il  tutto  e  si 
filtra. 


Estratto  d'Erbe. 

Cardo  Santo Gr.     60 

Centauro »       60 

Zeodaria »       60 

Angelica »       60 

Agarico  .......        »      66 

Legno  quassio »       66 

Assenzio  gentile      ....        »       60 

Iperico »       60 

China »       60 

Cannella »       60 

Spirito Litri  10 

Vino  bianco  romagnolo  »         5 

Acqua »       50 

Zucchero Kg.       5 

Spiegazione. 

Le  erbe  peste  e  sminuzzate  in  fusione  nello 
spirito  con  2  litri  di  acqua  della  ricetta  per  giorni  8, 
agitando  il  recipiente  una  volta  al  giorno,  si  scioglie 

dopo  lo  zucchero  nell'acqua  a  freddo,  si  aggiunge  il 
vino  e  la  fusione  colata. 
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Estratto  di  China. 

China  calisaia Gr.  100 

Mirra »  100 

Agarico »  100 

Genziana ,  »  100 

*     Zafferano »  15 

Legno  Sandalo »  .2 

Zeodaria »  100 

Eabarbaro »  100 

Spiegazione. 

Le  droghe  peste  in  fusione  in  2  litri  di  spirito 
per  giorni  15,  passati  questi  si  cola  con  pressione 
la  fusione,  si  filtra  e  si  conserva  in  bottiglia.  Que- 
sto  estratto  serve  per  fare  la  china  per  il  ver- 
mouth. 


Melange. 

China.      7    7 Gr.  100 

Legno  quassio »  100 

Genziana »  100 

Aloe »  10 

Erba  ruta »  100 

Zucchero Kg.  2 

Spirito Litri     8 

Acqua      ,,,,,",,  »  16 
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Spiegazione. 


Le  droghe  peste  in  fusione  nello  spirito  per 
giorni  8,  dopo  si  scioglie  lo  zucchero  a  freddo 
nell' acqua  e  si  filtra. 


Altro. 

Spirito     .t Litri  5 

Vino  rosso  amaro   ....        »  2 

»      bianco  generoso  ...        »  2 

Acqua »  10 

Zucchero Kg.  2 

China Gr.  25 

Radice  liquerizia     ....         »  70 

Aloe »  10 

Salvia  sclarea »  75 

Legno  campeggio    ....        »  50 

Spiegazione. 

Le  droghe  peste  e  contuse  nello  spirito  per 
giorni  8,  passati  questi  si  scioglie  a  freddo  Jo 
zucchero  nell' acqua,  si  aggiunge  il  vino,  la  fusione 
e  si  filtra. 
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Vokta  Svizzero. 

Scorze  sottili   arancio   fresche 

N. 

10 

Cardo  Santo 

Gr. 

25 

Pimpinella  . 

» 

25 

Cannella  Ceylan    . 

» 

25 

Centauro  minore   . 

» 

25 

Spirito 

Litri 

8 

Acqua 

» 

4 

Zucchero     .... 

Kg. 

3 

SPIEGA2 

;ione. 

Le  droglie  in  fasione  nello  spirito  per  giorni  8, 
dopo  si  scioglie  lo  zucchero  nell'acqua,  si  aggiunge 
la  fusione  e  si  filtra.  Colore  paglierino. 


Amaro  d'Olanda. 

Scorze  aranci  dolci.      .      .      .  Gr.  500 

»       cedrifreschi(ilsologiallo)  N.       10 

»        aranci  freschi     ...  »       10 

Spirito  ridotto  a  50°     .      .      .  Litri  50 

Spiegazione. 


Popo  un  mese  di  fusione  si  filtra, 
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Amaro  Inglese. 


Spirito     . 

Acqua 

Zucchero. 

Calamo    . 

Coriandoli 

Angelica  radice 

Noci  moscate 

Macis . 

Enola  campana 

Serpentaria  virginiana 


Spiegazione 


Litri     2 
2 


» 
Kg. 
Gr. 


3 
50 
50 
25 
25 
25 
25 
25 


Le  droghe  in  fusione  nello  spirito  per  giorni  8, 
dopo  si  scioglie  lo .  zucchero  nell'acqua,  si  aggiunge 
la  fusione  e  si  filtra. 


Am&r  Eremitage. 


Spirito     . 
Acqua  comune  . 

»       fior  d'arancio 
Vino  Malaga 
Zucchero. 
Cannella  Ceylan 
Radice  angelica. 
Fiori  macis  . 


Litri 

6 

» 

4 

» 

1 

» 

1 

Kg. 

5 

Gr. 

40 

» 

10 

» 

10 
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Zafferano 

Bacche  di  ginepro     . 
Sassofrasso 
Corteccie  sottili  arancio 
»  »       limone 

Essenza  cedro 


Gr.     4 

»  20 
»     10 

N.  4 
»      4 

Gr.     2 


Spiegazione. 

Le  droghe  in  fusione  nello  spirito  per  giorni  8, 
dopo  si  scioglie  lo  zucchero  nell'acqua,  si  aggiunge 
l'acqua  fior  d'arancio,  il  vino  e  la  fusione  colata 
nella  quale  si  sara  sciolta  l'essenza  di  cedro  e  poi 
si  filtra. 

Rach  di  Venezia. 


Spirito     .... 
Acqua      .... 
Zucchero 
Eabarbaro     . 
China  dolce . 
Legno  quassio   . 
Corteccie  sottili  di  cedro 
»  »      di  aranci 

Cannella  Ceylan.     . 
Garofani        .... 


Spiegazione 


Litri     6 

»       12 

Kg.     12 

12 

12 

50 

8 

8 

15 

10 


Gr. 

» 

» 
N. 

» 
Gr. 

» 


Le  droghe  in  fusione  per  giorni  8,  dopo  sciolto 
lo  zucchero  nell' acqua  si  unisce  la  fusione  e  si  filtra, 
Qolorire  con  brule, 
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Liquore  di  Qeiiziana. 


Eadice  Genziana 
Macis     . 
Garofani 
Cannella 

Calamo  aromatico 
Spirito  . 
Acqua    . 
Zucchero.    . 


Gr. 


» 
Litri 

» 
Kg. 


Spiegazione. 


50 

10 

10 

10 

20 

4 

6 

4 


Si  mettono  le  sostanze  peste  e  contuse  in  fusione 
nello  spirito  per  giorni  8,  passati  i  quali  si  cola  si 
scioglie  lo  zucchero  nell'acqua,  si  unisce  il  tutto  e 
si  filtra. 


Ruga. 


Erba  ruga  fresca 
Genzianella. 
Coriandoli 
Macis     . 
Cannella 
Spirito  . 
Acqua    . 
Zucchero 


Gr. 

150 

» 

25 

» 

10 

» 

10 

» 

10 

Litri 

4 

» 

7 

Kg. 

3 
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Sptegazione. 

Si  eseguisce  come  per  l'amaro  genziana.  Colorire 
in  verde. 

Fernet. 

Di  questo  amaro  tonico  corroborante  si  cono- 
scono  parecchie  ricette,  le  quali  vanno  dai  piu  sti- 
mati  industriali  di  Milano  sempre  modificandosi 
per  renderle  piu  rispondenti  alio  scopo  di  un  liquore 
aventi  proprieta  igieniclie  sorprendenti,  specialmente 
sulle  funzioni  digestive;  a  tal  uopo  giova  far  spe- 
ciale  menzione  del  Fernet  Princeps  (nuova  spe- 
ciality della  Ditta  Luigi  Cusatelli  di  Milano,  via 
Zarotto,  N.  6)  che,  come  il  suo  nome  dice,  e  il  prin- 
cipe  dei  Fernet.  Al  palato  del  profano  degustatore, 
questo  prezioso  liquore  si  rivela  eguale  alle  prime 
marche,  esistenti  in  commercio,  ma  al  chimico,  al- 
l'igienista  che  sanno  quanta  importanza  eserciti  la 
purezza  dell'alcool  e  l'ottima  qualita  degli  ingre- 
dienti  nella  fabbricazione  dei  liquori  non  puo  certo 
sfuggire  la  superiorita  del  suddetto  Fernet  Princeps, 
che  per  le  sue  proprieta  terapeutiche  di  primo  or- 
dine,  fu  premiato  con  medaglia  d'oro  nell'  Esposi- 
zione  igienica  di  Innsbruch  e  che  fin  dal  suo  ap- 
parire  ha  trovato  nel  consumatore,  di  consueto 
difiidente  contro  tutti  gli  amari  nuovi,  una  si  be- 
nevola  accoglienza  da  dare  alia  Ditta  Cusatelli  un 
posto  in  prima  linea  fra  i  fabbricatori  di  liquori 
Italian1'.  Di  questo  liquore  si    fa  un' importantissima 
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esportazione,  specialmente  nell' America  del  Sud, 
ove  infierisce  la  febbre  gialla,  contro  la  quale  e 
nn    efficacissimo    antidoto. 

E  consigliato  dalle  primarie  celebrita  mediche,  e 
se  ne  fa  uso  negli   ospedali. 

Fernet. 

(Inedita). 

Erba  camedrios Gr.  75 

Erba  marubbo »  50 

Aloe  succotrino »  50 

Triacca  di  Venezia.      ...        »  10 

Erba  ruta     ....      .      .        »  50 

Agarico  mondo »  50 

Assenzio  gentile      ....        »  50 

The  nero »  50 

Genziana »  50 

Scorze  aranci  freschi  N.  6 

Spirito Litri  8 

Acqua »  10 

Spiegazione. 

Peste  e  sminuzzate  le  sostanze,  si  mettono  in 
fusione  nello  spirito  dilungato  con  litri  2  di  acqua, 
per  giorni  8. 

Passati  questi  si  cola  con  pressione  la  fusione, 
si  aggiunge  l'acqua  rimanente,  si  colorisce  con  poco 
zafferano  e  zucchero  bruciato. 

Si  mischia  bene  il  tutto  e  si  filtra, 
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Altro. 

(Inedita). 

Mirra  in  lagrime     ....  (Jr.  50 

Radice  Zeodaria      ....  »  100 

Zafferano  in  filo      ....  »  30 

Triacca  fina »  100 

Anici  verdi »  100 

Genziana »  100 

Rabarbaro »  100 

Legno  liquorizia      ....  »  100 

Camomilla  l.a »  200 

Aloe  succotrino »  50 

Erba  menta »  200 

Spirito     .......  Litri  15 

Acqua »  15 

Spiegazione. 

Si  sminuzzano  le  radici  e  le  erbe,  si  mettono 
in  fusione  in  litri  10  di  spirito  e  2  di  acqua  per 
giorni  10. 

Passato  questo  tempo,  si  cola  la  fusione  con 
pressione,  si  aggiunge  il  rimanente  dell' acqua  e 
dello  spirito,  si  colorisce  con  zucchero  bruciato  e 
si  filtra.  Questo  Fernet  e  molto  somigliante  al  vero 
che  si  fabbrica  dalle  migliori  ditte  di  Milano. 
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Altro. 

(Inedita). 

Aloe  succotrino 

.      Gr. 

12 

Zafferano  in  filo    . 

» 

15 

Rabarbaro  . 

» 

60 

Camomilla  l.a  . 

» 

125 

Iride  di  Firenze 

» 

60 

Legno  liquerizia    , 

» 

50 

Agarico  bianco 

» 

120 

China  Peru 

» 

60 

Erba  menta 

» 

60 

Triacca  fina 

» 

50 

Manna. 

» 

30 

Eadice  Colombo 

» 

30 

Spirito  . 

Litri 

14 

Acqua   . 

Spii 

:ga5 

SION 

» 

E. 

14 

Si  eseguisce  come  sopra. 

Con  questa  ricetta    si    ottiene    un    Fernet  eccel- 
lente. 

Amaro  Italia. 

(Inedita). 


Questo  amaro  di  cui  tutti  potranno    apprezzarne 
il  merito,  e  di  mia  propria  invenzione. 

.Allorche    in    qualita    di  gerente    aprii   la    Botti- 
glieria    Italia    in     Milano,    composi    questo    amaro 
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speciale,  dandogli  il  nome  di  Amaro  Italia,  creando 
cosi  una  speciality  della  ditta  stessa.  Altri  poi 
subentrarono,  e  il  liquore  prese  cosi  voga,  che  ora 
non  v'  ha  liquorista  il  quale  non  l'abbia  nel  proprio 
negozio. 

Eccone  la  ricetta  vera. 


Scorze  di  Bigarades      .      .      ,  Gr.  500 

»       di  aranci  freschi  (solo  giallo)  N.      20 

»       di  limone    »               »  »       20 

Calamo  aromatico   ....  Gr.     25 

Semi  Coriandoli      ....  »       25 

Cascarilla »       25 

Semi  ambretta »       25 

Semi  angelica »       25 

Spirito  fino Litri  24 

Acqua »       30 

Miele Kg.      2 


Spiegazione. 


Si  mettono  le  scorze  e  le  droglie  in  fusione  in 
litri  15  di  spirito  e  2  di  acqua  per  giorni  10. 

Si  agita  il  recipiente  una  volta  al  giorno. 

Passati  questi  si  cola  con  pressione  la  fusione, 
vi  si  riunisce  il  rimanente  dello  spirito  e  il  miele 
che  si  sara  fatto  sciogliere  nell'acqua.  Si  colorisce 
leggermente  con  giallo  di  zafferano  e  si  filtra. 

E  un  amaro  assai  ricostituente. 
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Amaro  Confortabile. 

Genziana Gr.  20 

Eadice  Colombo    ....  »  20 

Eabarbaro »  20 

Menta »  100 

Cardamomo »  25 

Eadice  angelica     ....  »  25 

Spirito Litri  3 

Acqua »  6 

Zucchero Kg.  3 

Spiegazione. 

Le  sostanze  pestate  e  sminuzzate  si  mettono    in 

fusione  nello  spirito  puro  per  giorni  8. 

Passati  questi,  si  cola  la  fusione  e  si  unisce  lo 
zucchero  sciolto  nell'acqua.  Si  colorisce  in  bruno  con 
caramelle. 

Cento  Erbe. 

(Inedita). 

Semi  angelica Gr.  100 

Eadice  angelica  »  50 

Mirra »  20 

China »  20 

Agarico »  20 

Legno  sandalo »  20 

Eabarbaro »  20 

Zeodaria »  20 
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Noce  moscata Gr.     20 

Aloe  ........  »       10 

Spirito    ..*.....  Litri   50 

Acqua »       48 

Zucchero Kg.       4 


Spiegazione. 

Peste  e  sminuzzate  le  materie,  si  mettono  in  fu- 
sion e  in  litri  20  di  spirito  e  3  di  acqua  per  giorni  10. 

Passati  questi  si  cola  la  fusione  con  pressione 
e  si  unisce  lo  zucchero  sciolto  nell'acqua  e  lo  spirito 
rimanente. 

Si  colorisce  in  verde. 

Questo  liquore  si  deve  mettere  in  piccoli  fiasclietti, 
come  si  usa  per  il  maraschino  di  Zara. 


Amaro  Calatno. 

(Ineditd). 

Sono  talmente  numerosi  i  liquori  amari  che  poco 
resta  ancora  a  sfruttare  da  tale  arte,  e  quelli  che  rie- 
scono  a  combinare  un  liquore  il  quale  compendi  tutte 
quelle  doti,  quelle  virtu  igieniche,  non  tutti  rie- 
scono  colla  loro  speciality  a  farsi  strada  in  tale 
industria.  Cosi  fu  per  l'inventore  di  questo  amaro, 
il  quale  benche  possegga  tutto  cio  da  renderlo  gra- 
dito  e  squisito,  pure  nacque  per  morire  subito. 

Eccone  la  ricetta: 

8  —  II  Liquorista  Pratico. 
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Calamo  aromatico    ....  Gr.  200 

Hadice  angelica »  100 

Achillea  odorosa »  100 

Macis »  20 

Cannella »  20 

Spirito Litri     8 

Acqua »  12 

Zucchero. Kg.  8 

Spiegazione. 


Peste  le  droglie  e  sminuzzate  le  radici,  si  met- 
tono  in  fusione  per  giorni  8  nello  spirito  dilungato 
da  2  litri  d' acqua. 

Dope-  tale  tempo  si  cola  la  fusione  e  si  unisce 
*dlo  zucchero  sciolto  nel  rimanente  dell'acqua. 

Si  colorisco  in  rosso. 


Angelica. 


Radice  angelica Gr.  100 

Semi           »         »       50 

Cardamomo  minore.      ...  »       15 

Anici  verdi .  »       15 

Genzianella »       15 

Menta.     .......  »       25 

Spirito Litri     4 

Acqua »         7 

Zucchero Kg.      3 
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Spiegazione. 

Si  eseguisce  come  per  l'amaro  Calamo.    Colorire 
leggermente  con  brule. 


Arancie  amare. 

Scorze  secche  d'arancio  amare.  Gr.  100 

»           »         limone  ...  »  50 

Cannella »  10 

Macis »  10 

Acqua  flor  d'arancio           .    •  .  .  200 

Spirito .      .  Litri     3 

Acqua »  5 

Zucchero.      .......  Kg.  3 

Spiegazione. 

Si  mettono  le  prime  4  sostanze  in  fusione  nello 
spirito  puro  per  giorni  8. 

Dopo  questi  si  cola  la  fusione  con  pressione,  si 
scioglie  lo  zucchero  nell'acqua,  si  unisce  il  tutto,  si 
aggiunge  l'acqua  fior  d'arancio,  si  colorisce  legger- 
mente in  giallo  e  si  filtra. 


Amaro  stomatico. 

Corteccie  sottili  aranci  freschi .      N.     10 
»  »        limoni      »     .       »      10 
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Genziana Gr.  15 

Rabarbaro »  20 

China  del  Peru.      ....  »  20 

Anici  verdi »  10 

Menta  peperita  .....        »  50 

Foglie  basilic o »  10 

Camomilla  la »     100 

Fiori  lavanda »  20 

Iride  di  Firenze »  20 

Cardamomo »  20 

Spirito Litri     5 

Acqua »  8 

Zucchero I\£.  4 


■fc>- 


Spiegazione. 

Le  erbe  e  droghe  peste  e  contuse  nello  spirito 
per  giorni  8. 

Dopo  questi  si  scioglie  lo  zucchero  nell'acqua, 
si  cola  la  fusione  da  un  setaccio  con  pressione  e  si 
unisce  il  tutto. 

Si  colorisce  con  caramelle  e  si  flltra. 


Amaro  febbrifugo  (dell'autore). 


China  calissaia  in  polvere.     . 

Gr. 

300 

Rabarbaro    .      .      . 

» 

50 

Foglie  eucaliptus    . 

» 

200 

Corteccie  arancio  amare    . 

» 

150 

Serpentaria  virginiana. 

» 

100 

Zaflerano  in  filo     . 

» 

100 
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Cocciniglia  grigia 
Spirito  . 
Acqua     . 


Spiegazione. 


Gr.     50 
Lifcri     1  1/2 

1/2 


Si  riducono  in  polvere  le  sostanze,  si  unisce  poi 
il  tutto  in  un  recipiente  ben  chiuso.  Si  lasciano  in 
fusione  per  giorni  20,  agitando  una  volta  al  giorno. 

Dopo  i  giorni  20  si  spreme  con  forza  la  fusione, 
passandola  per  un  filtro  di  carta  sopra  imbuto  di  vetro. 

E  un  febbrifugo  potentissimo,  che  pu6  sostituire 
il  chinino. 


Amaro  Svedese. 

(Inedita). 


Aloe  succotrino 
Radice  angelica 
»        Colombo 
Imperatoria  . 
Agarico    . 
Rabarbaro     . 
China  del  Peru 
Zafferano  in  filo 
Erba  menta  . 
Iperico     . 
Serpentaria  virginiana 
Spirito     . 
Acqua.     . 
Sciroppo  di  zucchero 


Gr. 

50 

» 

10 

» 

40 

» 

20 

» 

30 

» 

30 

» 

30 

» 

10 

» 

25 

» 

20 

» 

20 

Litri  10 

» 

12 

Gr. 

5C0 
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Spiegazione. 

Le  erbe  e  droghe  sminuzzate  e  peste  in  fusione 
per  giorni  10  nello  spirito  dilungato  con  due  litri 
d'acqua. 

Dopo  tale  tempo  si  passa  con  pressione  la  fusione, 
si  unisce  il  rimanente  dell'acqua,  si  aggiunge  lo  sci- 
roppo. 

Si  colorisce  con  caramelle  carico  e  si  filtra. 

Mandorle  amare. 

Mandorle  amare   ....  Gr.  500 

Cannella     ......  »  10 

Macis »  10 

Calamo »  10 

Acqua  nor  d'arancio  ...  »  200 

Spirito Litri  3 

Acqua »  5 

Zucchero Kg.  2 

t 
Spiegazione. 

Si  lasciano  le  mandorle  per  5  minuti  nell'acqua 
bollente,  dopo  si  sbucciano  e  si  pestano  in  un  mor- 
taio,  indi  insieme  alia  cannella,  macis  e  calamo,  si 
mettono  in  fusione  per  giorni  10  nello  spirito  dilun- 
gato con  1/2  litro  d' acqua. 

Passato  questo  tempo  si  cola  con  pressione  la 
fusione,  vi  si  unisce  lo  zucchero  sciolto  nel  rimanente 
dell'acqua,  si  aggiunge  l'acqua  fior  d'arancio,  ^si  co- 
lorisce in  bruno  con  caramelle  e  si  filtra. 


1J9 


Ferro  China. 

Questo  liquore'da  pochi  anni  uscito  alia  luce, 
non  ha  potuto  attecchire,  noxiostante  la  dispendiosa 
reclame  fattagli  dal  suo  inventore,  che,  per  quanto 
possa  avere  un  rilevante  srnercio  nell'estero,  in  Italia 
non  si  e  reso  popolare  e  ne  tampoco  in  uso.  Eccone 
il  mode-  di  prepararlo: 

Limatura  di  ferro    ....      Kg.       2 

Corteccia  di  Cascara  Sagrada.      Gr.    100 

»  di  China.      ...        »       50 

Garofani »         5 

Macis »         5 

Cannella  .......        »         5 

Spiegazione. 

In  un  mastello  di  legno,  si  mette  la  limatura  di 
ferro  con  litri  12  di  acqua  per  giorni  4,  mescolando 
con  un  bastone  una  volta  al  giorno.  In  pari  tempo, 
in  un  recipiente  di  vetro,  si  mettono  in  fusion  e  con 
4  litri  di  spirito  e  1  di  acqua  le  corteccie  e  le  droghe 
contuse  e  peste.    . 

Passati  i  quattro  giorni  si  cola  l'acqua  dal  mastello 
in  un  bacino,  si  aggiunge  al  liquido  Kg.  2  zucchero 
a  l'altra  fusione  dcllo  spirito.  Si  mischia  bene  il  tutto 
e  si  filtra. 
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Aniaro  Luculliano. 

Scorze  secche  arancio  am  are  .  Gr.  100 

»           »       limoni.     ...  »  100 

Centauro  minore.     ....  »  50 

Genzianella   ......  »  50 

Serpentaria  virginiana  ...  »  50 

Rabarbaro »  50 

Semi  ambretta »  50 

Cascarilla *.  »  50 

Noci  moscate »  50 

Cannella ....I..  »  50 

Garofani »  20 

Spirito Litri  12 

Acqua »  20 

Zucchero .     .      .      .      .      .      .  K£.  6 


-fc>* 


Spiegazione. 

Le  droghe  e  le  erbe  peste  e  contuse  in  fusione 
per  giorni  8  in  litri  6  di  spirito. 

Passati  questi  giorni  si  cola  la  fusione  con  pres- 
sione,  si  scioglie  lo  zucchero  nell'acqua,  si  unisce  il 
tutto,  si  colorisce  in  giallo  e  si  ultra. 


Iva  delle  Alpi. 
(Inedita). 

Fiori  Iva  odorosa  delle  Alpi     .      Gr.  200 

Assenzio  gentile »       25 

»  pontico »       25 


121  — 


Genepi  des  Alpes     .      . 

.      Gr. 

25 

Radice  angelica. 

» 

25 

Semi  cardamomo     . 

» 

20 

Bacche  di  ginepro  . 

» 

25 

Cannella 

» 

20 

Coriandoli 

» 

20 

Spirito 

Litri 

8 

Acqua. .v^ 

» 

12 

Miele  vergine     .      .      .    W 

Kg. 

2 

Spiegazione. 

Le  erbe  e  droghe  sminuzzate  e  peste  in  fusione 
nello  spirito  per  giorni  8. 

Dopo  si  cola  la  fusione  con  pressione,  si  scioglie 
il  miele  con  acqua  bollente,  quando  e  sciolto  si  u- 
nisce  il  rimanente  dell'acqua  e  la  fusione,  si  colorisce 
in  verde  giallognolo  e  si  filtra. 


Amaro  died  erbe. 


Assenzio  maggiore  ....  Gr.  100 

»           minore »  50 

Camomilla »  50 

Menta »  50 

Melissa »  50 

Radice  angelica       ....  >>  50 

Erba  ruta »  100 

Centauro  minore »'  25 

Maggiorana »  50 

Achillea  . »  50 
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Spirito Litri  10 

Acqua »       16 

Zucchero Kg.       5 

Spiegazione. 

Tutte  le  erbe  in  fusione  nello  spirito  per  giorni 
8,  passati  questi  si  passa  da  un  setaccio  premendo 
bene  le  sostanze,  si  scioglie  lo  zucchero  nell' acqua, 
si  unisce  il  tutto,  si  colorisce  in  verde,  si  mischia 
bene  e  si  ultra. 


Amaro  romano. 

(Inediia). 

Assenzio  romano Gr. 

150 

Foglie  eucaliptus     . 

» 

50 

Camomilla  romana  la 

» 

100 

Fave  tonche. 

» 

25 

Legno  quassio    . 

» 

20 

Radice  genziana.     . 

» 

20 

»         angelica. 

» 

50 

Dittamo  cretico. 

» 

50 

Salvia  officiale  . 

» 

20 

Noce  moscata     . 

» 

20 

Cannella  .... 

» 

20 

Macis 

» 

20 

Garofani 

» 

20 

Spirito 

Litr 

L     6 

Acqua 

» 

12 

Vino  bianco  magro. 

» 

15 

Zucchero       ..... 

Kg. 

5 
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Sptegazione. 

Tutte  le  droglie  ed  erbe  peste  e  contuse  in  fu~ 
sione  per  giorni  15  nel  vino  bianco,  agitando  il  re- 
cipiente  una  volta  al  giorno. 

Dopo  si  cola  la  fusione  premendo  bene  le  erbe; 
cio  fatto  si  scioglie  lo  zucchero  nell'acqua,  si  ag- 
giunge  lo  spirito  e  la  fusione,  si  colorisce  in  giallo 
con  zafferano,  si  mischia  bene  il  tutto  e  si  filtra. 

Amaro  Sbarbaro. 

Scorze  secche  di  cedro.  .      .  Gr.  100 

»             »         »  arancio .      .        »  100 

»              »         »  limone  .      .        »  100 

Vaniglia -   .        »  10 

Macis »  25 

Storace »  50 

Garofani »  20 

Mandorle  di  persico.  .      .      .        »  100 

Spirito .  Litri  6 

Acqua »  10 

Zucchero Kg.  6 

Spieoazione. 

Le  scorze  e  le  droghe  sminuzzate  e  peste  in  fu- 
sione nello  spirito  per  giorni  8. 

Dopo  questi  si  cola  la  fusione,  si  scioglie  lo  zuc- 
chero nell'acqua,  si  unisce  il  tutto,  si  colorisce  in 
color  paglierino,  si  mischia  bene  e  si  filtra. 
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Amaro  di  Trieste. 

Genziana Gr.     60 

Zeodaria »       50 

Genzianella »       50 

Radice  angelica »     100 

Triacca »       50 

Mirra. »       25 

Rabarbaro »       50 

Legno  santo »       50 

Calamo »     100 

Semi  colandri »     100 

Spirito Litri  14 

Acqua »       22 

Zucchero Kg.       5 

SPIEOAZIONE. 

Tutte  le  sostanze  peste  e  contuse  in  fusione  nello 
spirito  per  giorni  6,  dopo  si  cola  la  fusione,  si  scioglie 
lo  zucchero  neH'acqua,  si  colorisce  in  giallo  con 
caramelle. 

Si  mischia  il  tutto  e  si  filtra. 


Amaro  Vittoria. 

Semi  angelica     ....  Gr.  100 

»     cardamomo     ....  »     100 

Legno  santo »       50 
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Cardo  benedetto. 
Aloe.      .      .      . 
Rabarbaro  . 
Legno  liquerizia. 
Spirito  . 
Acqua    . 
Zucchero     . 


Gr.  50 

»  10 

»  25 

»  150 

Litri  10 

»  16 

Kg.  8 


Spiegazione. 


Si  pestano  le  erbe  e  le  droghe,  e  si  mettono  in 
fusione  per  giorni  8  nello  spirito. 

Dopo  si  cola  la  fusione.  si  scioglie  a  freddo  lo 
zucchero  nell'acqua,  si  unisce  il  tutto,  si  colorisce 
in  giallo  si  mischia  bene  e  si  filtra. 


Amaro  Garibaldi. 

Rabarbaro     .      .      .      .      .      .  Gr.  50 

Enula  campana »  10 

Radice  angelica »  50 

Scorze  arancio  dolci     ...  »  50 

»       limoni  secchi.     ...  »  50 

Calamo »  25 

Cannella  ...:...  »  25 

Garofani »  25 

Macis.      . »  25 

Coriandoli     ......  »  25 

Spirito     .      .      .      .      .      .      .  Litri  12 

Acqua »  20 

Zucchero Kg.  8 
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Spiegazione. 

Le  erbe  e  droghe  contuse  e  peste  in  fusione  per 
giorni  8  in  litri  6  di  spirito. 

Passati  questi  si  scioglie  lo  zucchero  nell'acqua, 
si  aggiunge  il  rimanente  dello  spirito,  e  il  prodotto 
della  fusione  passata  per  setaccio,  si  mischia  il  tutto 
e  si  filtra. 

Colorire  in  rosso. 


Amaro  secco. 

Genziana Gr.  50 

Centauro  minore »  50 

Salvia  sclarea »  50 

Dittamo »  50 

Fiori  sambuco    .....  »  50 

Noci  moscate     ..'..'.  »  25 

Assenzio   romano     ....  »  50 

Legno  quassio »  25 

Radice  angelica       ....  »  50 

Cardo  santo »  50 

Agarico »  50 

Iperico »  50 

Camedrios »  50 

Calamo »  50 

Spirito Litri  12 

Acqua »  24 

Zucchero. Kg.  2 
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Spiegazione. 

Le  sostanze  peste  e  contuse  in  fusione  per  giorni 
10  nello  spirito. 

Passati  questi  si  cola  la  fusione  e  si  aggiunge 
l'acqua  nella  quale  sara  disciolto  lo  zucchero,  si  co- 
lorisce  leggermente  con  caramelle  e  si  ultra. 

Anier  Berri. 

{Inedita). 

Bacche  di  ginepro    ....  Gr.  200 

Anici  verdi »       50 

Coriandoli »       50 

Cannella »       25 

Radice  angelica »       50 

Semi  cardamomo     ....  »       50 

Giuggiole »     100 

Corteccie  secclre  di  limoni.      .  »     100 

Zafferano  in  filo »       10 

Spirito     ......  Litri  10 

Acqua »       18 

Zucchero Kg.       2 

Spieg-azione. 

Si  schiacciano  le  bacche  di  ginepro,  si  toglie  il 
nocciolo  alle  giuggiole,  si  soppestano  le  altre  sostanze 
e  si  mette  il  tutto  in  fusione  nello  spirito  per  giorni  8. 

Dopo  si  cola  la  fusione,  si  scioglie  il  miele  nel- 
l'acqua,  si  unisce  il  tutto,  si  colorisce  con  caramelle 
e  si  filtra. 


—  15 


Atnaro  delle  Alpi  Svizzere. 

(Inedita). 


Assenzio  romano. 

»  gentile  . 

»  pontico . 

Cinepiglio  delle  Alpi 
Genepi  des  Alpes 
Macis. 
Cannella  . 
Coriandoli 
Spirito 
Acqua .     . 
Miele  nero 


Spiegazione 


Gr.     50 


» 

50 

» 

50 

» 

50 

» 

50 

» 

25 

» 

25 

» 

25 

Litri 

5 

» 

9 

Kg. 

6 

Tatfce  le  sostanze  in  fusione  per  giorni  6  nello 
spirito. 

Dopo  si  cola  la  fusione,  si  scioglie  lo  zucchero 
nell'acqua,  si  unisce  il  tutto,  si  colorisce  in  verde 
si  mischia  bene  e  si  filtra. 


Aniaro  Napoli. 

(Inedita). 

Corteccie  di  limoni  secche. 

.      Gr.  100 

»          di  arancie  secche.     . 

»     100 

Semi  cardamomo 

»      50 

Radice  angelica 

»      50 

Foglie  eucaliptus     . 

»       50 

Fiori  arancio 

»      50 
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Vaniglia Gr.  10 

Spirito     ...      .      .      .      ...  Litri  5 

Acqua »  10 

Zuccherr Gr.  8 

Spiegazione. 

Le  sostanze  peste  e  contuse  in  fusione  nello  spirito 
per  giorni  10. 

*Dopo  si  scioglie  lo  zucchero  nell'acqua,  si  cola 
la  fusione  con  pressxone,  si  unisce  il  tutto,  si  colo- 
risce  leggermente  in  giallo  e    si  ultra. 


'e&MZ 


9  -  11  Liqv.or'sta  Fratico. 
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CREME. 


Crema  di  Moka. 

Caffe  Moka  macinato   .      .      .  Kg.       1 

Mandorle  amare Gr.    200 

Spirito Litri     8 

Acqua »         5 

Zucchero Kg.     10 

Spiegazione 

Si  schiacciano  le  mandorle  e  si  pongono  col  caffe 
in  fusione  nello  spirito  per  giorni  8.  Dopo  si  scioglie 
lo  zucchero  nell'acqua,  si  unisce  la  fusione  suddetta 
e  si  filtra. 


Crema  Caffe  bianco. 

Caffe  in  grana  caldo    .      .      .  Gg.  500 

Spirito Litri     2 

Acqua »         2 

Zucchero Kg.       4 
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Spiegazione. 


Si  mette  al  fuoco  l'acqua,  lo  zucchero  e  il  caffe, 
si  lascia  bollire  10  minuti,  dopo  si  ritira  dal  fuoco 
e  raffreddato  si  aggiunge  lo  spirito  e  si  nltra. 


Crema  cioccolato  bianco. 

Spirito *    .  Litri  3  1/2 

Acqua »  3 

Zucchero   in  polvere  .      .      .  Kg.  5 

Cacao  torrefatto Or.  200 

Spiegazione. 

Si  fa  torrefare  il  cacao,  lo  si  pesta  alquanto  e 
ancora  caldo,  lo  si  mette  nello  zucchero  in  polvere 
per  12  ore,  dopo  si  toglie  dallo  zucchero,  si  fa  scio- 
gliere  questo  nell'acqua  a  freddo,  e  ben  sciolto  ch9 
sia  si  unisce  lo  spirito  e  si  nltra. 


Crema  arancio  doppio  rosaio. 

Spirito Litri     5 

Rhum »         1 

Acqua »         6 

Zucchero Kg.     10 

Acqua  di  rose Gr.  500 
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Acqua  d'arancio  ....  Gr.  500 
Corteccie  gialle  d'arancio  ■,  N.  20 
Fiori  di  macis Gr.       5 

Spiegazione. 

Le  corteccie  d'arancio  e  il  macis  in  fusione  nello 
spirito  ridotto  a  85  gradi  coll'acqua  della  ricetta  per 
4  giorni,  dopo  si  scioglie  lo  zucchero  nell'  acqua, 
si  unisce  il  tutto  e  si  filtra. 


Crema  angelica. 

Spirito Litri  12 

Acqua »    .  12 

Zucchero Kg.  20 

Essenza  angelica     ....  Gr.  5 

Spiegazione. 

Si  scioglie  l'essenza    nello    spirito,     lo    zucchero 
nell'acqua,  si  unisce  il  tutto  e  si  filtra. 


Crema  gelsoniiao. 

Spirito Litri  12 

Acqua »  12 

Zucchero Kg.  10 

Essenza  di  gelsomino  .      .      .  Gr.  10 
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Spiegazione. 
Si  opera  come  la  precedence. 

Cretna  di  rosa. 

Zucchero Kg.  20 

Spirito .  Litri  12 

Acqua »  12 

Essenza  di  rose     ....        »  4 

Spiegazione. 

Si  eseguisce  come  le    altre   precedenti.    Colorire 
con  carminio. 

Crema  mille  fiori. 


Zucchero  . 

Spirito. 

Acqua. 

Essenza  eliotropio 

»  resedano 

»  tuberosa. 

»  neroli.     . 

»  gelsomino 


rose 


Kg. 

20 

Litri  12 

» 

12 

Gr. 

6 

» 

6 

» 

6 

» 

2 

» 

3 

» 

2 

Spiegazione. 
8i  eseguisce  come  le  altre. 
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Crema  di  ginepro. 

Zucchero. Kg.     20 

Spirito Litri  12 

Acqua »       12 

Essenza  di  ginepro  ....  Gr.     35 

Spiegazione. 
Si  eseguisce  come  le  altre. 

Crema  ananas. 

Zucchero Kg.     20 

Spirito Litri  12 

Acqua.     .......        »       12 

Essenza  d'ananas     ....      Gr.       8 

»         di  vaniglia.     ...»         2 

Spiegazione. 
Si  eseguisce  come  le  altre. 

Crema  delle  Ninfe. 

Cannella  Ceylan      ....      Gr.      20 

Noci  moscate »         5 

Ooriandoli     .,:,,,,        >>       10 
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Acqua  di  rose Litri  1 

Spirito »  2 

Acqua »  3 

Zucchero. Kg.  4 

Spiegazione. 

Le  prime  tre  sostanze  in  fusione  nello  spirito  per 
giorni  8. 

Dopo  si  cola  la  fusione,  si  scioglie  lo  zucchero 
nell'acqua  e  quando  e  freddo  si  aggiunge  la  fusione 
e  l'acqua  di  rosa.  Colorire  in  rosa. 


Crema  di  Venere. 


Cardamomo Gr.  60 

Garofani »  5 

Semi  ambretta »  60 

Oannella »  60 

Macis »  5 

Coriandoli »  5 

Spirito Litri  2 

Acqua »  4 

Zucchero       ......  Kg.  3 

Spiegazione. 

Le  sostanze  in  fusione  nello  spirito  per  giorni  4. 
3?rocedesi  dopo  come  per  la  crema  delle  Ninfe. 
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Crema  mandarine 

Corteccie  sottili  mandarini  freschi  N.    50 

Semi  ambretta Gr.  15 

Cartamo »     50 

Spirito Litri  5 

Acqua »     10 

Zucchero Kg.  10 

Spiegazione. 

Si  mettono  le  prime  tre  sostanze  in  fusione  nello 
spirito  per  giorni  4.  Dopo  si  scioglie  lo  zucchero 
nell'acqua,  si  cola  da  un  setaccio  la  fusione,  si  unisce 
il  tutto  e  si  filtra. 


Crema  arancio. 

Scorze  sottili  di  arancio  freschi  N.       45 

»            »     »     limoni         »  »        10 

Cartamo .      .  Gr.     30 

Spirito Litri     5 

Acqua »         9 

Zucchero, Kg.    10 

Spiegazione. 

Si  eseguisce  come  per  la  crema  mandarine 
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Crema  fiori  d'arancio. 


Fiori  d'arancio Gr.  400 

Cartamo  .......  »    100 

Acqua  fior  d'arancio.     ...  »    600 

Spirito ■   .  Litri    5 

Acqua »        0 

Zucchero Kg.    10 

Spiegazione. 

Si  lasciano  in  fusione  le  prime  due  sostanze  nello 
spirito  per  giorni  8.  Dopo  si  cola  la  fusione  con  pres- 
sione,  si  scioglie  lo  zucchero  nell'acqua,  si  aggiunge 
l'acqua  fior  d'arancio,  si  unisee  il  tutto,  si  mischia 
e  si  filtra. 


Crema  assenzio. 


Assenzio  gentile. 
»  pontico. 

Semi  anici  stellati 
Semi  angelica    . 
Spirito     . 
Acqua 
Zucchero. 


giorni  4. 


Spiegazione 


Gr.  100 

»  100 

»  100 

»  50 

Litri     5 

»  9 

Kg.  9 
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Dopo  si  scioglie  lo  zucchero   nell'acqua,    si    cola 
la  fusione,  si  unisce  bene  il  tutto  e  si  filfcra. 


Crema  di  quattro  frutti. 

Lamponi Gr.  500 

Fragole »  500 

Ciliegie  agre »  200 

More  di  bosco »  500 

Spirito Litri    5 

Acqua »       9 

Zucchero Kg.     8 

Spiegazione. 

Si  toglie  il  nocciolo  alle  ciliegie  e  lo  si  schiaccia, 
indi  si  mettono  insieme  a  tutti  gli  altri  frutti  in  fu- 
sione riello  spirito  per  giorni  5. 

Passati  questi  si  cola  con  pressione  la  fusione 
da  un  setaccio,  si  scioglie  lo  zucchero  nell'acqua,  si 
si  unisce  bene  il  tutto  e  si  filtra.  Colore  naturale. 


Crema  di  selleri. 


Semi  di  selleri  . 

.      .      .      Gr.  400 

Cannella  .... 

...        »      20 

Coriandoli 

.      .      .        »      20 

Spirito      .... 

Litri    5 

Acqua. 

...»        9 

Zucchero       f     ? 

.     ,     ,     %    10 
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Spiegazione. 


Le  prime  3  sostanze  in  fusione  per  giorni  8  nello 
spirito. 

Dopo  si  cola  la  fusione,  si  scioglie  lo  zucchero 
nell'acqua,  si  mischia  bene  il  tutto  e  si  filtra. 


Crema  delle  cinque  frutta. 

Corteccie  sotfcili  di  cedri       freschi  N.  6 

»  »  aranci  »  »  8 

»  »  bergamotti  »  »  6 

»  »  mandarini    »  »  6 

»  »  limoni  »  »  6 

Vaniglia  una  mezza  bacchettina 

Spirito Litri  4 

Acqua »  7 

Zucchero Kg.  6 

Spiegazione. 

Le  scorze  tagliate  sottilissime  si  mettono  colla 
vaniglia  in  fusione  nello  spirito  per  giorni  6. 

Dopo  si  cola  da  un  setaccio  la  fusione,  si  scioglie 
lo  zucchero  nell'acqua,  si  unisce  il  tutto  e  si  filtra. 
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Crema  milie  fiori, 


Semi  cardamomo Gr.  25 

Iride  di  Firenze »     25 

Vaniglia »     10 

Semi  ambretta »     25 

Fiori  lavanda »     25 

Fiori  di  timo »     25 

Maggiorana »     25 

Dittamo »     10 

Menta »     25 

Garofani »     25 

Macis »     25 

Coriandoli »     25 

Spirito Litri   5 

Acqua .  »      10 

Zucchero Kg.     9 

Spiegazione. 


Le  sostanze  peste  e  contuse  in  fusione  nello  spi- 
rito per  giorni  8.  Dopo  si  cola  la  fusione  con  pres- 
sione,  si  filtra  lo  zucchero  nell'acqua,  si  unisce  il 
tutto,  si  mischia  bene  e  si  filtra. 

Colore  giallognolo. 


-  141  - 


Crema  cacao. 


Cacao  torrefatto. 

Vaniglia  . 

Acqua  fior  d'aranoio 

Spirito     .... 

Acqua      .... 

Zuccliero. 


Gr.  500 
»  20 
»     300 

Litri  5 
»     10 

Kg.      9 


Spiegazione. 

Si  fa  torrefare  il  caffe,  dopo  si  schiaccia  e  an- 
cora  caldo  si  mette  nello  spirito  insieme  alia  vaniglia 
per  giorni  8. 

Passati  questi  si  scioglie  a  freddo  lo  zucchero 
nell'acqua,  si  cola  la  fusione  con  pressione,  si  ag- 
giunge  alio  zucchero  sciolto,  si  unisce  l'acqua  fior 
d'arancio,  si  mischia  bene  il  tutto  e  si  filtra. 

Colorire  leggermente  con  caramelle. 


Crenia  di  fambroise. 


Lamponi  ben  maturi 
Vaniglia  .... 
Spirito     .... 
Acqua      .... 


Zucchero 


Kff- 

1 

Gr. 

5 

Litri 

5 

» 

10 
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SpTEOAZTONE. 

Le  prime  due  sostanze  in  fusione  nello  spirito 
per  giorni  8. 

Dopo  si  passa  la  fusione  con  pressione  e  si  ag- 
giunge  alio  zucchero  sciolto  nell'acqua,  si  mischia 
bene  il  tutto  e  si  filtra. 


Crenia  di  fragole. 


Fragole  mature 
Ciliegie  visciole 
Spirito  . 
Acqua     . 
Zucchero     . 


Gr.  700 

»  500 

Litri  5 

»  10 

Kg.  9 


Spiegazione. 

Si  mondano  le  ciliegie  levando  il  nocciolo,  indi 
si  mettono  colle  fragole  in  fusione  nello  spirito  per 
giorni  8. 

Passati  questi  si  cola  la  fusione  con  pressione  8e 
si  aggiunge  alio  zucchero  sciolto  nell' acqua. 

Si  mischia  bene  il  tutto  e  si  filtra. 


Crema  di  ribes. 


Ribes  maturo  e  mondo     .      .      Gr.  1000 
Scorze  sott.  limoni  freschi  e  sugo    »       10 
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Spirito .      .      Litri  5 

Acqua.      ........         »     10 

Zucchero .      Kg.     9 

Spiegazione. 

Le  scorze  e  sngo  dei  limoni  in  fusions  nello  spi- 
rito insieme  al  ribes  per  8  giorni. 

Passati  questi  si  scioglie  lo  zucchero  nell'acqua, 
si  'cola  la  fusione  con  pressione,  si  unisce  il  tutto 
e  si  filtra. 

Crema  <\\  banana. 

Banano Gr.     500 

Vaniglia »         10 

Spirito  .      .      .      .      .      .      .  Litri       5 

Acqua »         10 

Zucchero Kg.        9 

Spiegazione. 

Le  due  prime  sostanze  in  fusione  nello  spirito 
per  giorni  8. 

Dopo  si  scioglie  lo  zucchero  nell'acqua,  si  unisce 
all'infusione,  si  mischia  il  tutto  e  si  filtra. 

Colorire  leggermente  in  giallo  con  zaflerano. 

Osservazione. 

Le  creme  di  lamponi,  di  fragole,  di  ribes,  barana 
e  ananas,  in  mancanza  dei  frutti,  si  potranno   com- 


—  144 


porre  adoperando  gli  eteri  di  ciascun  frutto  a  se- 
conda  la  qualita  del  liquore  che  si  vuol  fare,  nella 
dose  di  2  grammi  per  ogni  litro  di  liquore.  Le  creme 
di  ribes,  lamponi  e  fragole  si  coloriscano  in  rosso, 
quelle  di  ananas  e  banana  in  giallo  leggero. 


Crema  di  nocciole. 

(Inedita). 

Nocciole  prive  del  guscio      .  Gr.     500 

Mandorle  dolci »       500 

Spirito Litri       5 

Acqua »         10 

Zucchero Kg.         9 

Spiegazione. 

Si  sbucciano  le  mandorle  dolci,  lasciandole  nel- 
l'acqua  bollente  5  miiiuti,  dopo  in  unione  alle  noc- 
ciole si  fanno  torrefare  leggermente,  si  schiacciano 
tosto  e  si  mettono  ancora  calde  in  fusione  nello  spi- 
rito per  giorni  10. 

Dopo  si  cola  con  pressione  la  fusione,  si  scioglie 
lo  zucchero  nell'acqua,  si  unisce  il  tutto  e  si  ultra. 

Si  colorisce  leggermente  in  zafferano. 

E  un  liquore  questo  di  un  gusto  assai  squisito, 
che  per  la  sua  bonta  e  delicatezza  non  ha  nulla  a 
invidiare  ai  liquori  piu  rinomati  come  la  Chartreuse, 
Benedettino,  ecc. 
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Crema  di  noccioli  d'albicocche. 


Noccioli  d'albicocche   . 

Mandorle  amare     .      . 

Scorze  arancio  fresche 

»        limone        » 

Spirito 

Acqua    .      .      .  '    . 
Zucchero     .... 


Gr. 

1000 

» 

500 

N. 

10 

» 

10 

Litri 

5 

» 

10 

Kfr 

9 

Spiegazione. 

Si  schiacciano  le  mandorle  e  colle  scorze  degli 
aranci  e  limoni,  si  mettono  in  fusione  nello  spirito 
per  giorni  20. 

Passati  questi  si  cola  la  fusione  con  pressione, 
si  scioglie  lo 'zucchero  nell'acqua,  si  unisce  bene  il 
tutto  e  si  filtra. 

Colorire  leggermente  in  giallo  color  zafferano. 


Crema  di  the. 


The  verde Gr.  300 

Fiori  di  timo »  50 

Yaniglia »  5 

Spirito   .      .      .      .      .      .      .  Litri  5 

Acqua    .            »  10 

Zucchero Kg.  9 

10  -    II  Liquorista  Pratico. 
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Spiegazione. 


Si  lasciano  in  fusione  in  due  litri  di  acqua  bol- 
lente  (prelevata  dalla  ricetta)  le  prime  3  sostanze  per 
4  ore.  Dopo  si  aggiunge  lo  spirito,  si  copre  bene  il 
recipiente,  lasciando  in  riposo  per  giorni  8. 

Dopo  questi  si  cola  la  fusione,  si  scioglie  lo  zuc- 
chero  nel  rimanente  dell'acqua,  si  unisce  il  tutto,  si 
mischia  bene  e  si  filtra. 

Color  naturale. 


Crema  di  garofani. 

Chiodi  di  garofani       .      .      .  Gr.  250 

Cannella.     .......        »  50 

Macis »  25 

Coriandoli »  25 

Spirito '  .  Litri  5 

Acqua »  10 

Zucchero. Kg.  9 

Spiegazione. 

Le  prime  4  sostanze  peste,  in  fusione  nello  spirito 
allungato  con  un  litro  d' acqua  per  8  giorni. 

Passati  questi  si  scioglie  lo  zucchero  nel  rima- 
nente nell'acqua,  si  cola  la  fusione  da  un  setaccio,  si 
unisce  il  tutto.  Si  colorisce  con  caramelle,  si  mischia 
bene  e  si  filtra. 
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Creina  di  citrone. 

Corteccie  sottiliss.  citroni  freschi  N.  50 

»               »           aranci         »        »  10 

Spirito      .  ■ Litri  5 

Acqua »  10 

*     Zucchero.      ......      Kg.  9 

Spiegazione. 

Le  scorze  dei  citroni  e  aranci  tagliate  sottilissime, 
in  fusione  per  giorni  4  nello  spirito,  il  loro  sugo 
compreso.  Dopo  si  scioglie  lo  zucchero  nell'acqua,  si 
unisce  la  fusione,  si  colorisce  leggermente  in  giallo 
e  si  filtra. 


Crema  di  limone. 


Corteccie  sottiliss.  limoni  freschi  N.     50 
»  »  aranci         »        »      10 

Spirito Litri     5 

Acqua »       10 

Zucchero. Kg.       9 


Spiegazione. 
Si  opera  come  la  crema  di  citrone. 


us  - 


Crema  di  garofani  rossi. 


Petali  di  garofani  rossi    .      .  Gr.     200 

Ciliegie  mature  scnza  noccioli  »     500 

Chiodi  garofani »     100 

Macis »       50 

Cannella »       50 

Spirito Litri     5 

Acqua »       10 

Zucchero Kg.       9 

Spiegazione. 

Tolio  il  nocciolo  alle  ciliegie,  e  schiacchiate  al- 
quanto  si  mettono  insieme  alle  altre  sostanze  peste 
e  contuse  in  fusione  per  giorni  10  nello  spirito. 

Dopo  questi  si  cola  la  fusione,  si  scioglie  lo  zuc- 
chero nell'acqua,  si  unisce  il  tutto,  si  colorisce  leg- 
germente  in  rosso  fatto  al  legno  di  fernambuco,  si 
mischia  bene  il  tutto  e  si  filtra. 


Fiori  di  timo 
Dittamo 
Maggiorana 
Lavanda 


Crema  di  timo. 

0 

Gr. 

300 

» 

50 

» 

50 

» 

50 
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Cannella      _  .      .      .      .      .      .  Gr.     50 

Macis »       50 

Spirito Litri     5 

Acqua »       10 

Zucchero Kg.       9 

Spiegazione. 

Le  prime  6  sostanze  in  fusione  per  giorni  10 
nello  spirito. 

Dopo  questi  si  cola  la  fusione  con  pressione,  si 
scioglie  lo  zucchero  nell'acqua,  si  unisce  il  tutto,  si 
colorisce  in  verde,  si  mischia  bene  e  si  filtra. 


Crema  di  lavanda. 


Fiori  di  lavanda 
Noci  moscate.  . 
Cannella.     . 
Fiori  d'arancio 
Fiori  di  rose    . 
Spirito  .      . 
Acqua.  . 
Zucchero 


Gr.  300 

»  50 

»  50 

»  50 

»  100 

Litri  5 

»  10 

Kg.  9 


Spieoazione. 


Si  opera  come  per  la  crema  di  timp. 
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Crema  cannella. 

Cannella  Ceylan     .      .      .      .  Gr.  200 

Macis »  50 

Coriandoli  ....  »  50 

Garofani »  50 

Spirito Litri  5 

Acqua »  10 

Zucchero Kg.  9 

Spiegazione. 

Si  pestano  bene  le  sostanze  e  si  mettono  per 
giorni  15  in  fusione  nello  spirito  allungato  da  un 
litro  di  acqua  prelevata  dalla  ricetta. 

Passati  i  15  giorni  si  cola  con  pressione  la  fu- 
sione e  si  aggiunge  alio  zucchero  sciolto  nell'acqua, 
si  colorisce  leggermente  in  giallo,  si  mischia  il  tutto 
e  si  filtra. 


Crema  di  macis. 

Macis '     .      .  Gr.  200 

Semi  coriandoli »     100 

»     cardamomo      ....  »       50 

»     ambretta »       50 

Spirito Litri     5 

Acqua »       10 

Zucchero.      f Kg.       9 
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Spiegazione. 
Si  opera  come  per  la  crema  cannella. 

Crema  di  menta. 


Menta  peperita. 

.      Gr.     500 

Assenzio  gentile    . 

»       100 

Melissa 

»       100 

Calamo 

»        50 

Spirito   .      . 

Litri       5 

Acqua    

»         10 

Zucchero     .      .      . 

Kg.        9 

Spiegazione. 

Le  prime  4  sostanze  in  fusione  per  giorni  10 
nello  spirito. 

Dopo  si  cola  la  fusione  con  pressione,  si  scioglie 
lo  zucchero  nell'acqua,  si  unisce  il  tutto,  si  colorisce 
in  verde  e  si  filtra. 


Crema  di  menta  bianca. 


Acqua  di  menta  distillata .      .  Litri     2 

»             fior  d'arancio  »         1 

Tintura  di  calamo  ....  Quinti  1 

JSssenza  di  menta         ,  Gr.       10 
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Spirito Litri    5 

Acqua »       8 

Zucchero Kg.     9 

Spiegazione. 

Si  mettono  le  prime  3  sostanze  insieme  all'acqua 
e  in  esse  si  fa  sciogliere  a  freddo  lo  zucchero. 

Intaxito  si  mettera  l'essenza  di  menta  nello  spirito 
sbattendola  bene  onde  abbia  a  sciogliersi:  quando  lo 
zucchero  e  ben  sciolto,  si  unisce  il  tutto  e  si  filtra. 


Crema  di  coriandoli, 


Semi  coriandoli     ....  Gr.  300 

»     ambretta »  100 

»     cardamomo   ....  »  50 

»     angelica »  50 

Spirito Litri  5 

Acqua »  10 

Zucchero Kg.  9 

Spiegazione. 

Le  prime  quattro  sostanze  in  fusione  per  giorni 
10  nello  spirito. 

Dopo  sciolto  lo  zucchero  nell'acqua  si  aggiunge 
la  fusione,  si  colorisce  in  giallo,  si  mischia  bene  e  si 
filtra. 
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Crema  di  vaniglia. 

Vaniglia Gr.     60 

Macis »       20 

Coriandoli »       20 

Spirito Litri     5 

Acqua »       10 

Zucchero Kg,       9 

Spiegazione. 

Si  divide  per  meta  e  per  il  lungo  la  vaniglia,  la 
si  taglia  quindi  a  piccoli  pezzettini,  e  col  macis  e  i  co- 
riandoli si  mette  in  fusione  per  giorni  15  nello 
spirito. 

Dopo  questi  si  cola  con  pressione  la  fusione,  si 
fa  scioglierelo  zucchero  nell'acqua  a  freddo.  Unavolta 
ben  sciolto  vi  si  unisce  la  predetta  fusione,  si 
colorisce  con  caramelle,  si  mischia  bene  il  tutto  e 
si  filtra. 


Crema  di  rosmarhio. 

Punte  di  rosmarino       .      .      .  Gr.  400 

Fiori  di  lavanda ».    100 

Garofani »       50 

Cannella »       50 

Pittamo         ,      r      t      .      .      .  »       5Q 
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Spirito Litri  5 

Acqua »     10 

Zucchero Kg.     9 

Spiegazione. 

Le  prime  cinque  sostanze  in  fusione  nello  spirito 
per  giorni  10. 

Passati  questi  si  cola  da  un(  setaccio  la  fusione 
con  pressione,  a  parte  si  fa  sciogliere  lo  zucchero 
nell' acqua,  si  unisce  il  tutto,  si  colorisce  in  verde  e 
si  filtra. 


Crema  di  Kirsch. 

Spirito Litri  2 

Acqua »  4 

Zucchero Kg.  5 

Buon  Kirsch Litri  3 

Maraschino »  1 

Spiegazione. 

Si   scioglie  a  freddo    lo    zucchero    nell'acqua,    si 

unisce  il  tutto,  si  mischia  bene  e  si  filtra. 
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Crem  gheller. 

Foglie  di  coca  della  Bolivia.  Gr.     500 

Salvia  sclarea »       250 

Essenza  vaniglia    ....  »         10 

»           mandorle  amaro.      .  »           2 

»           garofani  ....  »           5 

»           rose goccie    5 

Spirito Litri     10 

Acqua »         18 

Zucchero Kg.      16 

Spiegazione. 

Si  mettono  le  prime  sei  sostanze  in  fusione  nello 
spirito  per  giorni  8,  agitando  il  recipiente  una  volta 
al  giorno. 

Passati  questi,  si  scioglie  lo  zucchero  nell'acqua, 
e  quando  e  freddo  vi  si  aggiunge  la  fusione  stata 
passata  da  un  setaccio  e  con  pressione. 

Si  mischia  il  tutto  e  si  filtra. 


Crema  di  pesche. 

Pesche  ben  mature.      .      .      .  Kg.  4 

Vaniglia Gr.  10 

Spirito Litri  5 

Acqua' ,         »  10 

Zucchero.      ,      .      .      ,      .      .  Kg.  8 
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Spiegazione. 


Si  levano  i  noccioli  alle  pesche  si  pongono  in  un 
setaccio  doppio,  e  con  un  cucchiaio  di  legno  si  schiac- 
ciano.  Ottenuto  il  puree  di  pesche,  si  mette  unita- 
mente  alia  vaniglia  in  fusione  nello  spirito  per 
giorni  15. 

Dopo  questi  si  scioglie  lo  zucchero  nell'acqua,  si 
unisce  il  tutto  e  si  filtra.  Si  colorisce  con  rosso  e 
giallo  zafferano. 


Gretna  di  noccioli  di  pesche. ' 

Noccioli  di  pesche  mpndi.      .  Gr.    500 

Spirito Litri     4 

Acqua >>         8 

Zucchero Kg.       7 

Spiegazione. 

Si  lasciano  i  noccioli  per  5  minuti  nell'acqua  bol- 
lente,  si  sbucciano  in  seguito,  si  tagliano  e  si 
schiacciano  alquanto:  si  mettono  per  15  giorni  in 
fusione  nello  spirito  allungato  con  un  litro  di  acqua. 

Dopo  si  scioglie  lo  zucchero  nel  rimanente  del- 
l'acqua,  si  aggiunge  la  fusione,  si  mischia  il  tutto  e 
si  filtra. 
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Crema  di  prugne.  ^K 

Prugne  nere  di  Bosnia      .      .  Kg.  2 

Vaniglia Gr.  15 

Spirito Litri  5 

Acqua ■    .               »  10 

Zucchero Kg.  9 

Spiegazione. 

Si  fanno  boilire  le  prugne  nei  dieci  litri  di  acqua 
per  10  minuti,  indi  si  leva  il  bacino  dal  fuoco,  si 
tolgono  le  prugne  e  si  mettono  in  un  setaccio  doppio, 
e  nell'acqua  bollente  si  mette  lo  zucchero  per  scio- 
glierlo,  conservandolo  per  giorni  10. 

Le  prugne  si  scliiacciano  nel  setaccio,  e  la  polpa 
ottenuta  si  mette  colla  vaniglia  in  fusione  nello  spi- 
rito per  giorni  10. 

Passati  questi  si  unisce  la  fusione  al  siroppo  pre- 
parato  prima,  si  mischia  bene  il  tutto  e  si  Ultra. 


Crema  mandorle  am  are. 


Mandorle  amare     . 
Acqua  di  rose . 
Acqua  nor  d'arancio 
Spirito  .... 

Acqua 

Zucchero     . 


Gr.  1000 
»       200 
200 


» 


Litri       5 

»         10 

Kg.         9 
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Spiegazione. 


Si  pongono  le  mandorle  nell'acqua  bollente,  per 
5  minuti,  si  sbucciano,  indi  si  pestano  in  un  mortaio, 
per  poi  metterle  in  fusione  nello  spirito  allungato  da 
un  litro  d'acqua,  lasciandovele  non  meno  di  giorni  15. 

Dopo  questi  si  cola  con  pressione  la  fusione,  si 
scioglie  lo  zucchero  nell'acqua,  e  quando  e  sciolto, 
si  unisce  alia  suddetta  con  l'acqua  di  rose  e  di  fior 
d'arancio:  si  mischia  bene  il  tutto,  si  colorisce  ma  leg- 
germente  con  caramelle  e  si  filtra. 


Crema  soave. 

Corteccie  sottili  di  limoni  freschi  1ST.    10 

»             »       »    aranci         »  »       5 

Fiori  di  lavanda      ....  Gr.  150 

Maggiorana »     150 

Macis »       25 

Cannella »       25 

Garofani  .......  »       25 

Spirito .  Litri     5 

Acqua »       10 

Zucchero Kg.      9 

Spiegazione. 

Le  prime  sette  sostanze  in  fusione  per  giorni  10 
nello  spirito. 
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Dopo  si  cola  con  pressione,  si  scioglie  lo  zucchero 
nell'acqua,  si  unisce  il  tutto,  si  colorisce  in  giallo 
con  zafferano,  si  mischia  per  bene  e  si  filtra.  Alcuni 
usano  aggiungere  al  liquore  circa  grammi  200  acqua 
di  rose. 


Crema  sovrana. 


Semi  coriandoli Gr.     50 

»     cumino »       25 

»     anici  verdi »      25 

Iride  di  Firenze »    100 

Macis »      25 

Cannella »      25 

Calamo ,  .  »      1Q 

Spirito Litri    5 

Acqua »       10 

Zucchero .......  Kg.      9 

Sptegazione. 


Le  prime  sette  sostanze  in  fusione  nello  spirito 
per  giorni  8. 

Dopo  questi  si  cola  con  pressione  la  fusione,  si 
scioglie  lo  zucchero  nell'acqua,  si  unisce  il  tutto,  si 
colorisce  in  rosso  con  carminio,  si  mischia  bene  e 
si  filtra. 
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Crema  Margherita. 

(Inedita). 

Semi  angelica Gr.  350 

»     coriandoli '  »     100 

»     anici  verdi      ....  »     100 

»     cumino »     100 

Scorze  sottili  di  aranci  freschi  N.       10 

Macis Gr.     25 

Vaniglia »       10 

Spirito     . f Litri    5 

Acqua ........  »       10 

Zucchero Kg.      9 

Spiegazione. 

Si  soppestano  le  droghe,  si  taglia  la  scorza,  il  solo 
giallo  degli  aranci,  e  si  mette  il  tutto  infuso  nello 
spirito  per  giorni  4. 

Passati  questi,  si  cola  la  fusione  senza  pressione, 
si  scioglie  lo  zucchero  nell'acqua  si  unisce  il  tutto, 
si  colorisce  in  giallo  con  zafferano,  si  mischia  bene 
e  si  filtra. 

Crema  maccheroni  di  Napoli. 

Semi  di  cardamomo      .      .      .  Gr.  100 

»     di  Nigella »      25 

Mandorle  amare »    200 

Cannella »      25 
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Garofani .      .      .      .      .      .      .  Gr.     25 

Macis.      .../...  »       25 

Spirito Litri     5 

Acqua »       10 

Zucchero Kg.       9 

Spiegazione. 

Si  pestano  i  semi  e  le  droghe  e  si  niettono  per 
giorrii  8  in  fusione  nello  spirito. 

Dopo  si  cola  la  fusione  con  pressione,  si  scioglie 
lo  zucchero  nell'acqua,  si  unisce  all'infusione,  si  ag- 
giunge  grammi  200  acqua  di  rose  e  grammi  100  acqua 
fior  d'arancio,  si  mischia  il  tutto  e  si  filtra.  Colorire 
in  rosso  chiaro  o  violetto. 


Crema  di  violetta. 

Iride  di  Firenze     ....  Gr.     200 

Fiori  di  viola  .....  »       200 

Legno  sassofrasso ....  »        50 

Semi  ambretta »         50 

Cascarilla »        50 

Spirito Litri       5 

Acqua »         10 

Zucchero Kg.         9 

Spiegazione. 

Si  riduce  in  polvere  l'iride  di  Firenze,  si  sop- 
postano  le  altre  sostanze  e  si  mettono  per  giorni  8  in 
fusione  nello  spirito. 
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-  162  — 


Dopo  si  cola  da  un  setaccio  la  fusione,  si  scioglie 
lo  zucchero  nell'acqua,  si'  unisce  l'infusione,  si  colo- 
risce  in  violetto,  si  mischia  bene  il  tutto  e  si  filtra. 


Crema  dei  promessi  sposi, 


Semi  anici  stellati 
»        »      verdi. 
»     di  finocchio 
»     di  carote 
»     coriandoli 
»     cardamomo. 
»     angelica 
»     cumino , 
»     melissa , 

Spirito 

Acqua. 

Zucchero . 


.      Gr. 

100 

» 

100 

» 

50 

» 

50 

» 

50 

» 

25 

» 

25 

» 

50 

v> 

50 

Litri    5 

» 

10 

.      Kg- 

9 

Spieoazione 


Si  soppestano    tutti    i    semi    e    si    mettono    per 
giorni  8  in  fusione  nello  spirito. 

Dopo  si  cola  la  fusione,  si  scioglie  lo  zucchero 
nell'acqua,  si  unisce  il  tutto,  si  colorisce  in  giallo, 
si  mischia  bene  e  si  filtra. 
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BALSAMI. 


Balsamo  depurativo  del  sangue. 


Radice  genziana  fresca 

Radice  cicoria  fresca 

Genziana. 

Legno  dulcamara 

Spirito     . 

Acqua.     . 

Zucchero  avana 


SPIEGAZrONE 


Gr.  100 
»  450 
»  150 
»    300 

Litri  2 
»        2 

Kg.      3 


In  un  vaso  di  terra  verniciata  si  mettono  le 
prime  4  sostanze  in  fusione  in  litri  6  di  acqua  per 
lo  spazio  di  24  ore. 

Dopo  queste  si  mette  il  tutto  in  una  bastardella 
o  bacino  di  rame  stagnate-,  si  pone  sul  fuoco  e  si 
lascia  bollire  tanto  che  1' acqua  sia  evaporata  di  2 
litri,  allora  si  leva  dal  fuoco,  si  cola  la  decozione, 
e  in  essa  si  fa  liquefare  lo  zucchero,  quando  e  sciolto 
e  freddo,  si  aggiunge  lo  spirito  e  si  filfcra. 

E  un  liquore  molto  raccomandato  per  fare  la  cura 
depurativa  del  sangue  in  primavera. 
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Balsamo  umano. 

Balsamo  del  Peru  ....  Gr.     30 

Assenzio  maggiore  ....  »      30 

Coriandoli »      40 

Noci  d'acaju »    250 

Macis »      10 

Spirito Litri    6 

Acqua. »        4 

Zucchero Kg.      3 

Spiegazione. 

Le  sostanze  peste  e  contuse  in  fusione  nello  spi- 
rito per  giorni  8. 

'Dopo  si  cola  la  fusione  con  pressione,  si  scioglie 
lo  zucchero  nell'acqua,  si  unisce  il  tutto,  si  colorisce 
in  violetto  e  si  flltra. 


Balsamo  d'ErcoIe. 


Balsamo  del  Peru 

Gr.     30 

Noci  di  kola. 

»    200 

Coriandoli     . 

»      30 

Macis       . 

»      10 

Semi  anici    . 

»      10 

Spirito     . 

Litri    6 

Acqua, 

»        4 

Zucchero . 

.      Kg.     3 
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Spiegazione. 


Peste  e  contuse  le  sostanze  si  mettono  per  8  giorni 
in  fusione  nello  spirito.  Dopo  questo  tempo,  si  cola 
la  fusione  per  setaccio,  si  scioglie  lo  zucchero  nel- 
l'acqua,  si  unisce  il  tutto,  si  colorisce  in  rosso  chiaro, 
si  mischia  bene  e  si  filtra. 


Baisamo  di  Gerusalemme. 


Kabarbaro      . 

.     ..      Gr.     30 

Mandorle  amare 

»    100 

Cannella  . 

»      10 

Garofani  . 

»        5 

Spirito     . 

Litri    3 

Acqua.     . 

»        2 

Zucchero . 

.      Kg.      4 

Sciroppo  di  marena 

.      .        »        1 

Si 

•IEG 

AZK 

3NE. 

Le  prime  qnattro  sostanze  in  fusione  nello  spirito 
per  giorni  8. 

Dopo  questi  si  cola  la  fusione,  si  scioglie  lo  zuc- 
chero nell'acqua,  quando  e  sciolto  e  freddo  si  ag- 
giunge  il  sciroppo  marena,  si  unisce  la  fusione,  si 
colorisce  in  rosso,  si  mischia  il  tutto  e  si  filtra. 
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Balsamo  Giapponese. 

Cardamomo Gr.  25 

Semi  ambretta    .....        »  25 

Assenzio  alpino »  50 

Garofani »  10 

Anici  verdi »  10 

Acliilea  odorosa »  10 

Spirito Litri  4 

Acqua »  0 

Zucchero Kg.  3 

Spiegazione. 

Le  sostanze  in  fusione  nello  spirito  per  8  giorni. 

Dopo  di  questi  si  cola  la  fusione  a  setaccio,  si 
scioglie  lo  zucchero  nell' acqua,  si  unisce  il  ttitto,  si 
colorisce  in  bruno  con  caramelle  e  si  filtra. 


Balsamo  ricostituente. 


China  calisaia     . 

Calamo 

Genziana 

.      .      Gr. 

» 

25 
25 
25 

Assenzio  maggiore  . 
Menta 

» 
» 

25 
50 

Semi  anici     .... 
Qoriandoli      .... 

» 

,        » 

25 

50 
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Spirito Litri    4 

Acqua »         3 

Zuccheror Kg.       3 

Spiegazione. 

Le  sostanze  peste  e  contuse  si  mettono  per  giorni  8 
iu  fusione  nello  spirito. 

Dopo  questi,  si  cola  la  fusione,  si  scioglie  lo 
zucchero  nell'acqua,  si  unisce  il  tutto,  si  colorisce 
in  giallo  e  si  filtra. 


Balsamo  amaro. 

Genziana.      .......  Gr.     20 

Genzianella  ......  »      20 

Legno  quassio »      10 

Aloe »      10 

Radice  angelica »      50 

Corteccie  arancio  secche    .      .  »      50 

Macis »      10 

Coriandoli »      20 

Cannella »      10 

Spirito Litri    5 

Acqua »        4 

Zuc3liero Kg.     4 

Spiegazione. 

Le  sostanze  in  fusione  per  giorni  8  nello  spirito 
allungato  con    1/2  litro  di  acqua, 
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Dopo  si  cola  la  fusione,  si  scioglie  lo  zuccliero 
nell'acqua,  si  unisce  il  tutto,  si  colora  con  caramelle 
e  si  filtra. 


Balsamo  Olandese. 


Scorze  secche  d'arancio  amare  Gr.  100 

»             »       limoni    ...  »      50 

Centauro  minoro      ....  »      20 

Pimpinella »      20 

Verginiana  serpentaria ...  »      20 

Cardamomo  ..'....  »      10 

Cannella .......  »      10 

Semi  finocchio   ......  »      10 

Spirito      .......  Litri    5 

Acqua »        4 

Zuccliero Kg.      4 

Spiegazione. 

Peste  e  sminuzzate  le  droghe  e  erbe  si  mettono 
per  giorni  8  in  fusione  nello  spirito  puro. 

Dopo  si  cola  la  fusione  e  si  unisce  lo  zuccliero 
sciolto  nell'acqua,  si  colorisce  il  liquore  in  rosso 
color  inattone,  con  rosso  cocciniglia  e  caramelle,  e 
si  filtra. 
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Balsamo  delta  vita. 

Legno  santo Gr.     50 

Cardo  benedetto »      60 

Eabarbaro »      50 

Noci  moscate »      20 

Triacca  di  Venezia  ....  »      20 

Mirra »      20 

Fiori  d'arnica »      20 

Garofani  .......  »      20 

Coriandoli »      20 

Spirito.     .      .      .'     .      .      .      .  Litri    5 

Acqua »       4 

Zucchero Kg.     4 

Spiegazione. 

Le  erbe  e  droghe  peste  e  contuse  in  fusione 
nello  spirito  per  giorni  8.  Dopo  si  cola  la  fusione, 
si  scioglie  lo  zucchero  nell'acqua,  si  unisce  il  tutto, 
si  colorisce  con  grammi  50  di  caffe  cicoria,  si  miscliia 
bene  e  si  filtra. 


Balsamo  Omer=Pascia. 

Agarico  mondo Gr.  25 

Scorza  di  altea »  25 

Calamo »  25 

Badice  caseara                     ,      ,        >>  25 
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Camedrios      .      .      .      .      .      .  Gr.  30 

Mirra »  30 

Dittamo  ere  tic  o »  30 

Macis »  10 

Noci  moscate »  20 

Spirito Litri    5 

Acgua »  4 

Zucchero.      .......  Kg.  4 

•  Spiegazione. 


Si  pestano  le  droghe  e  si  sminuzzano  le  erbe,  si 
mettono  poi  per  giorni  8  in  fusione  nello  spirito. 
Dope-  questi  giorni  si  cola  la  fusione,  si  scioglie  lo 
zucchero  nell'acqua,  si  unisce  il  tutto,  si  colorisce 
in  verde  si  mischia  bene  e  si  filtra. 
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LIQUORI  FORTI. 


Costume. 

Spirito Litri  10 

Acqua »        8 

Zucchero Kg.      3 

Essenza  di  menta    ....  Gr.       5 

»         di  anici »      40 

Estratto  assenzio      ....  »      50 

Spiegazione. 

Si  sciolgono  le  essenze  nello  spirito,  vi  si  ag- 
giunge  lo  zucchero  sciolto  a  freddo  nell'acqua  e  si 
filtra.  Colorire  verde-giallognolo. 


Altro. 


Spirito .      Litri  10 

Acqua »       15 

Zucchero  ,  Kg.     If) 


172 


iquore  assenzio. 

Litri   5 

ssenza  anici 

.      Gr.    80 

»          cannella 

»      10 

»          arancio. 

»        5 

»          menta    .... 

»       2 

»          rose 

»        5 

Spiegazione. 

Si  sciolgono  le  essenze  nello  spirito,  lo  zucchero 
a  freddo  nelFacqua,  si  unisce  il  tutto  e  si  filtra. 


Kummel  di  Breslau. 


Semi  di  cumino. 
»  finocchio 

Cannella  di  China 
Spirito  a  80°      . 
Acqua.     . 
Zucchero. 


Gr.  900 
»  60 
»      20 

Litri  11 
»        6 

Kg.      4 


Spiegazione. 

Si  mettono  le  sostanze  nello  spirito  per  4  giorni. 
Dopo  si  scioglie  lo  zucchero  nell'acqua  e  si  unisce 
il  tutto.  Nel  filtro  bisogna  mettere  grammi  100  nero 
avorio  lavato  ed  essiccato,  dopo  si  filtra. 


Altro  di  Dantzich. 


Essenza  di  Kummel 
»  di  coriandoli 

»  di  arancio . 

Spirito      .      .      7    . 

Acqua 

Zucchero. 


Gr.  30 
»  1 
»        1 

Litri  8 
»      12 

Kg.    14 


Spiegazione. 

Si  sciolgono  le  essenze  nello  spirito,  lo  zucchero 
nell'acqua,  si  unisce  il  tutto  e  si  filtra. 


Altro  di  Magdebourg. 


Essenza  di  Kummel 

.      .      Gr.     30 

»           di  violetta. 

.      .        »        3 

»          di  citrone  . 

.      .        »        1 

Spirito 

.      .      Litri    8 

Acqua 

»      12 

Zucchero 

.      .      Kg.   12 

Spiegazione, 
Si  eseguisce  come  sopra. 
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Slivovitz. 


Spirito  fino Litri     2 

Prune   nere    di    Bosnia    colla 

gliianda  frantumata  .      .      .  Kg.       5 

Cannella  goa Gr.     35 


Spiegazione. 

Le  prune  e  la  cannella  in  fusione  nello  spirito 
per  giorni  6,  dopo  si  cola  la  fusione,  si  riduce 
con  acqua  a  gradi  22  e  si  filtra. 


Gin. 


Essenza  di  ginepro.      .      .      .  Gr.     40 

»           di  finocchio    ...  »         2 

Spirito  fino Litri  12 

Acqua »        8 

Sptegazione. 

Si  scioglie    le    essenze    nello   spirito,    si    unisce 
l'acqua  e  si  filtra. 


Gin  d'OIanda. 


Essenza  di  ginepro. 
»  di  noce  moscata 

»  di  angelica.     . 

Spirito 

Acqua 


Gr.    40 
»        1 

»        1 

Litri  12 

»        8 
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Spiegazione. 


Si  sciolgono  le  essenze  nelio  spirito,  si  aggiunge 
l'acqua  e  si  filtra. 

Per  chi  voglia  ottenere  questo  liquore  diretta- 
mente  dalle  materie  col  medesimo  processo  usato  in 
tante  fabbriche  in  Inghilterra,  eccone  la  formula. 


Bacche  di  Ginepro. 

»       di  luppolo    . 

Pimento  Giamaico  . 

Macis 

Eadice  angelica'. 


Kg.      4 

Gr.   400 

»        8 

»       16 

»        8 


Spiegazione. 


Si  pestano  le  sostanze  in  un  mortaio  e  si  la- 
sciano  in  fusione  in  litri  25  di  spirito  e  5  di  acqua 
per  giorni  4. 

Dopo  si  versa  iltutto  nella  cucurbita  dell'alambicco, 
aggiungendo  litri  20  di  acqua,  si  distilla  e  il  liquido 
ottenuto  si  pesa  all'alcoolometro.  Esso  deve  segnare 
circa  60  centig.,  percio  se  e  maggiore  si  aggiunge 
dell'acqua  per  ridurlo  a  questo  grado.  Per  evitare 
la  filtrazione  in  caso  di  aggiunta  d'acqua,  questa  la 
si  fa  bollire  2  minuti,  si  filtra  e  quando  e  fredda  si 
unisce  al  Gin,  e  si  mette  in  bottiglie. 


—  i?G  — 


Whisky, 


Questo  liquore  e  una  speciality  della  Scozia,  ed 
e  pure  molto  in  voga  in  Inghilterra.  In  Italia  si  puo 
dire  quasi  sconosciuto  per  il  poco  uso  che  se  ne  fa. 

Ecco  il  modo  di  prepararlo: 

Alcool  di  grano  ....  Litri  10 
Chiodi  di  garofani  .  .  .  Gr.  20 
Macis »         25 

Spiegazione. 

Dopo  due  giorni  di  fusione  si  aggiungono  litri  8 
di  acqua  e  si  filtra.  Questo  liquore  misura  all'alcoo- 
lometro  circa  60°  gradi  centigradi. 

Faccio  notare  che  per  la  riuscita  sicura  di  tale  li- 
quore, conviene  distillare  a  lambicco. 

In  quanto  al  colore  varia  a  seconda  dei  fab- 
bricanti,  il  piu  noto  si  e  un  bianco  tendente  al 
pagliarino. 


Ill 


LIQUOR!  DI  LUSSO. 


Chartreuse    per    essenza. 


12 


Verde 

Gialla 

Bianca 

Essenza  cannella  di  China 

Gr. 

2 

2 

2 

»         di  melissa     . 

» 

2 

2 

2 

»         di  citron e     . 

» 

2 

2 

2 

»         di  noci  moscate. 

» 

2 

2 

2 

»         di  garofani  . 

» 

2 

2 

2 

»         di  angelica  . 

» 

10 

10 

12 

»         di  menta  inglese. 

» 

10 

10 

10 

Aloe  succotrino    , 

» 

— 

4 

— 

Essenza  coriandoli     . 

» 

— . 

— 

5 

Essenza  di  Isoppo     , 

» 

2 

2 

3 

Spirito  a  85°  .      ,      ,      , 

Litri  40 

36 

32 

Acqua  

» 

27 

31 

35 

Zucchero                      , 

Kg. 

56 

52 

48 
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Spiegazione. 

Si  sciolgono  le  essenze  in  meta  dello  spirito. 
Si  scioglie  a  freddo  lo  zucchero  coll'altra  meta 
dello  spirito,  si  mischia  bene  e  si  aggkmge  la 
prima  meta  colle  essenze  e  si  filtra.  L'aloe  che  va 
unito  nella  gialla  va  disciolto  prima  in  acqua 
calda. 


Chartreuse. 


Citronella  secca     . 
Isoppo  fiorito  secco 
Menta  peperita  secca 
Assenzio  alpino 
Semi  angelica  . 
Radice  angelica 
Balsamite    . 
Timo      .      .      . 
Fiori  d'arnica  . 
Gemme  dipioppo  fiorito 
Cannella  di  China 
Macis     . 
Coriandoli  . 
Aloe 

Cardamomo . 
Garofani 
Noci  moscate 
Calamo . 
Fave  di  Tonca 


Verde  Gialla 

Gr.  500  250 

»  250  125 

»  250  — 

»  250  125 

»  125  125 

' »  62  30 

»  125  — 

»  30  — 

»  15  15 

»  15  — 

»  15  15 

»  15  15 

»  —  1500 

»  —  30 

»  —  30 

»  —  15 


Bianca 

250 
125 

125 
125 

30 


125 
30 


30 
30 
15 
30 
15 
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Verde    Gialla   Biauca 


Spirito     ......      Litri  60      42 

Acqua »       50       39 

Zucchero 


50 

40 

Kg.    25      25      37 


Spiegazione. 

II  tutto  in  fusione  in  meta  dello  spirito  per 
giorni  8;  dopo  si  scioglie  lo  zucchero  a  freddo  nel- 
l'acqua,  vi  si  unisce  il  rinianente  spirito  colla  fu- 
sione, e  si  nltra.  L'aloe  che  entra  in  quella  gialla 
va  sciolto  in  acqua  calda. 


Pippermint. 

(Inedita). 


Spirito  . 

Acqua.  . 

Zucchero. 

Essenza  menta  . 

»  di  pere 

»  di  vaniglia 

»  di  limone  . 


Litri 

» 

Kg. 
Gr. 


5 

20 

2 
2 
1 


Spiegazione. 

Si  sciolgono  le  essenze  in  meta  dello  spirito. 
Si  scioglie  a  freddo  lo  zucchero  nell'acqua,  si  unisce 
l'altra  meta  di  spirito  con  quello  delle  essenze  e  si 
nltra.  Color  verde  scuro. 
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Allro    Pippermint. 

{Inedita). 

PER  FUSIONE. 

Menta  peperita      ....  Gr.    1500 

Melissa »  50 

Vaniglia »  2 

Cannella »  20 

Salvia  sclarea »  25 

Iride  di  Firenze    ....  »  50 

Mirra »  5 

Spirito Litri     10 

Acqua    .......  »  8 

Zucchero     :     .      .      .      ...  Kg.  10 

Spiegazione. 

Contuse  le  sostanze  si  lasciano  in  fusione  nello 
spirito  per  giorni  8. 

Dopo  si  cola  la  fusione,  si  scioglie  lo  zucchero 
nell'acqua,  si  unisce  il  tutto.  Si  colorisce  in  verde 
e  si  filtra. 

Aggiungere  se  fa  d'uopo  Gr.  2  essenza  menta 
sciolta  in  Ij5  di  spirito. 


-  181  - 


Vespetro  di  Canzo. 


Corteccia  gialla  e  sugo  di  limone  1ST.      20 

Semi  angelica Gr.    160 

Coriandoli ,  »       80 

Anici  verdi »       85 

Spirito Litri     7 

Acqua »         9 

Zucchero Kg.       4 

Spiegazione. 

Le  sostanze  in  fusione  per  giorni  4  nello  spi- 
rito, dopo  si  adopera  come  le  altre,  colore  verde 
o  giallo  a  piacere. 


Altro  per  essenza. 


Essenza  di  anici     ....  Gr.  30 

»         di  carvi     ....        »  25 

»         di  citrone  ....        »  12 

»         di  colandri      ...        »  12 

»         di  fmocchio  dolce      .         »  5 

»         di  angelica      ...         »  6 

Spirito Litri  32 

Acqua »  38 

Zuccliero .  Kg.  50 
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Spiegazione. 

Sciolte  le  essenze  nello  spirito  e  lo  zucchero  nel- 
l'acqua,  si  unisce  il  tutto  e  si  filtra. 

Alchermes  di  Firenze. 


Cannella  Ceylan.     .      .      .      .  Gr.     75 

Semi  ambretta »      30 

Garofani »      12 

Macis »      12 

Iride  polvere »      10 

Acqua  di  rose Litri    1 

Essenza  di  gelsomino    .      .      .  Gr.      G 

Spirito  a  85°      .      .      .      .      .  Litri    8 

Acqua »       3  1|2 

Zucchero Kg.    1 1 

Spiegazione. 

Le  drogue  in  fasione  nello  spirito  per  giorni  8, 
dopo  si  scioglie  l'essenza  in  altro  poco  spirito,  lo  zuc- 
chero nell'acqua,  si  unisce  il  tutto  e  si  Ultra.  Colo- 
rire  in  rosso  chiaro. 
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Altro  per  essenza. 

Essenza  di  cannella  Ceylan.     .  Gr.  1 

»         di  calamo    ....  »  2 

»         di  garofano.      ...  »  5 

»        di  rose »  3 

»         di  noci  moscate     .  »  4 

»         di  tintura  d'iride  .      .  »  25 

Spirito Litri  36 

Acqua »  34 

Zucchero Kg.  50 

Spiegazione. 

Si  sciolgono  le  essenze  nello  spirito,  lo  zucchero 
nell'acqua,  si  unisce  il  tutto  e  si  filtra. 


Benedettine. 

Melissa Gr.  50 

Cardamomo  minore     ...  »  100 

Isoppo  .            »  45 

Radice  angelica     ....  »  45 

Menta  peperita.      ....  »  50 

Calamo »  45 

Cannella      ......  »  10 

Noci  moscate   .....  »  5 

Garofani »  5 

Fiori  d'arnica »  15 
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Spirito Litri   10 

Acqua     .......        »         6 

Zucchero Kg.       8 

Spiegazione. 

Le  sostanze  peste  e  contuse  nello  spirito  per 
8  giorni,  dopo  si  scioglie  lo  zucchero  nell'acqua,  si 
unisce  il  tutto  e  si  filtra.  Colore  giallognolo. 


Coca  Boliviana. 

(Inedita). 

Foglie  di  Coca  della  Bolivia  ,  Gr.   180 

Calamo »  25 

Scorze  sottili  di  arancio  N.  6 

Cannella  Ceylan     ....  Gr.  5 

Scorze  sottili  di  limone  N.  6 

S.pirito Litri     5 

Acqua »  10 

Zucchero.      ...      .      .      .      .  Kg.  15 

Spiegazione. 

Le  foglie  di  Coca  varmo  macerate  prima  di  met 
terle  nello  spirito  in  un  litro  d'acqua  bollente,  ver- 
sando  poi  il  tutto  nello  spirito  colle  altre  sostanze. 
In  fusione  per  giorni  8:  si  opera  come  le  altre. 
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Eucaliptus. 

(Inedita). 

Foglie  di  Eucaliptus     .      .      .  Gr.  200 

Erba  menta »       50 

Cannella .  »       10 

Acqua  di  rose    ......  »     200 

Spirito Litri     B 

Acqua »         5 

Zucchero Kg.       8 

Spiegazione. 

Le  sostanze  in  fusione  nello  spirito  per  8  giorni: 
si  opera  come  le  altre.  Colore  verde. 

Vaaterlo. 

Spirito     .......  Litri     4 1/2 

Acqua       .......  »        3 

Zucchero       .      .      .      .      .      .  Kg.      3 

Garofani Gr.     18 

Cannella .  »       50 

Macis »       121/2 

Coriandoli »       25 

Foglie  erba  rosa      ....  »       25 

Erba  Luigia  o  limonina     .      .  »       25 

Salvia  romana »       12 

Menta  peperita »         6 

The  verde »      20 
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Sptegazione. 


Si  opera  come  le  altre. 


Biscopt  americano. 


Spirito  .... 
Vino  moscato  bianco 
Rhum  .... 
Zucchero  avana  . 
Garofani  . 
Vaniglia  argentina 
Gialli  d'arancio     . 


Litri 

2 

» 

24 

» 

16 

Kg. 

8 

Gr. 

25 

» 

5 

N. 

4 

Trappistine. 

Questo  liquore,  porta  come  la  Chartreuse  e  il 
Benedettine,  il  nome  del  convento  nel  quale  e  fab- 
bricato,  e  cioe  dai  Padri  Trappisti  Francesi. 

E  un  liquore  che  assomiglia  maggiormente  all* 
Chartreuse, 

Eccone  la  formola: 


Eadice  angelica.      .      .      .      .  Kg.  150 

Coriandoli »  30 

Rosmarino »  30 

Mirra »  20 

Basilico »  10 

Cardamomo  minore.      ...  »  150 
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Assenzio  maggiore  ....  Gr.  100 

Menta »     200 

Melissa »     100 

Cannella *.  »      20 

Garofani »       20 

Calamo »      50 

Macis »       10 

Spirito Litri  10 

Acqua »         8 

Zucchero Kg.     10 

Spiegazione. 

Le  sostanze  peste  e  contuse  in  fusione  nello  spi- 
rito per  giorni  6. 

Passati  questi  si  cola  la  fusione,  si  scioglie  lo 
zucchero  nell'acqua,  si  unisce  il  tutto.  Si  colorisce  in 
verde  o  giallo  con  zafferano  e  si  filtra. 


Genepi  des  Alpes  cristallizzato, 

(Inedita). 

Assenzio  maggiore  . 

.      Gr. 

100 

»         minore 

» 

100 

»         alpino. 

» 

100 

Sommita  angelica    . 

» 

100 

Menta  peperita  .... 

» 

100 

Isoppo     

» 

100 

Anici  diRomagna  . 

» 

100 

Semi  finocchio  .... 

» 

50 
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Scorza  finissima  di  cedri  N.         2 

Spirito     .      .      .      .      .      .      .  Litri  13 

Acqua »         8 

Zucchero Eg.     18 

Spiegazione. 

Le  sostanze  in  fusione  nello  spirito  per  giorni  8, 
dopo  si  cola  la  fusione,  e  la  si  tiene  pronta.  Le  bot- 
tiglie  alte  e  in  forma  di  piramide  si  preparano  con 
entro  la  pianticella,  e  dopo  aver  tutto  pronto  si 
segue  l'operazione  come  nel  mille  fiori. 

Colorire  in  verde. 


Processo  per  fare  il  Kummel  cristallizzato. 

(Inedita). 


Essenza  di  carvi 
»        di  violetta 
»        di  arancio 

Zucchero 

Spirito     . 

Acqua 


Gr.  30 

»  5 

»  5 

Kg.  14 

Litri  11 

»  6 


Spiegazione. 

Si  mettono  le  essenze  nello  spirito,  mischiando 
alquanto  per  scioglierle:  cio  fatto,  si  pone  sul  fuoco 
un  bacino  della  capacita  di  circa  litri  40,  con  entro 
lo  zucchero  e  l'acqua,  dimenando  con  una  schiuma- 
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rola,  tanto  che  lo  zucchero  abbia  a  sciogliersi  piu 
presto;  appena  questo  avra  dato  il  primo  bollore  si 
leva  dal  faoco,  si  porta  vicino  al  filtro,  che  si  sara 
di  gia  preparato,  si  versa  subito  nel  sciroppo  lo 
spirito  aromatizzato  dalle  essenze  e  seguendo  l'ope- 
razione  indicata  nel  capitolo  della  filtrazione,  si  fa 
passare  al  filtro,  e  appena  chiaro  e  limpido,  lo  si 
mette  in  bottiglia  di  mano  in  mano  che  cola  dal 
suddetto  filtro. 

Le  bottiglie  si  turano  a  mano  provvisoriamente 
e  leggermente,  cioe  senza  premere  il  sughero  e  s'im- 
bottigliano  all'indomani. 

Occorre  in  questo  lavoro  sveltezza  e  pulizia,  tutti 
gli  utensili  debbono  essere  puliti  e  incolori;  prima 
di  passare  a  fare  il  sciroppo  si  deve  avere  il  tutto 
pronto  e  tutto  sotto  mano. 

Seguendo  tale  processo,  in  24  ore  si  avra  il 
Kummel  cristallizzato,  e  dopo  3  giorni  la  cristalliz- 
zazione  sara  completa  e  stupenda. 


Mille  fiori  cristallizzato. 

(Inedita). 

Fiori  di  timo Gr. 

20 

»       di  lavanda     ....        » 

20 

»      di  rose » 

20 

Dittamo  cretico.      ....        » 

10 

Coriandoli » 

90 

Garofani ». 

60 

Macis » 

20 

Oorteccia  sottilissima  di  limoni     N. 
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Acqua  di  fiori  di  citrone  .      .  Gr.  200 

Spirito Litri     8 

Acqua »         4 1/2 

Zucchero. Kg.     10 

Spiegazione. 

Si  mettono  tutte  le  sosfcanze  in  fusione  uello  spi- 
rito per  giorni  8,  dopo  si  cola  la  fusione,  tenendola 
pronta  in  un  recipiente. 

Si  preparino  le  bottiglie  con  entro  una  pianti- 
cella;  le  bottiglie  debbono  essere  alte  e  in  forma 
di  piramide. 

Si  prepari  pure  il  filtro  e  la  carta  da  filtro;  quando 
tutto  e  pronto  allora  si  fa  il  sciroppo  come  e  in- 
dicato  nel  Kummel,  eseguendone  la  medesima  ope- 
razione. 

Colorire  avanti  di  flltrare  in  verde  o  in  giallo. 


Liquore  della  Certosa  di  Pavia. 

Menta  peperita  secca    .      .      .  Gr.  25 

Cedronella »  50 

Bacche  di  ginepro  ....        »  40 

Isoppo  fiorito  secco.      ...        »  40 

Fiori  d'arnica »  15 

Semi  angelica »  60 

Calamo »  5 

Cannella »  5 

Macis »  5 

Garofani  ...*....        »  5 
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Noce  moscata 
Coriandoli     . 
Spirito     . 
Acqua.     . 
Zucchero. 


Gr.  5 

»  50 

Litri  6 

»  6 

Kg.  8 


Spiegazione. 

Le  erbe  e  droglie  pestate  e  sminuzzate  in  fu- 
sione  nello  spirito  per  giorni  4,  dopo  si  scioglie  lo 
zucchero  nell'acqua  e  quando  e  freddo  si  aggiunge 
la  fusione  colata  prima  a  setaccio.  Colorire  in  verde 
o  in  giallo  a  seconda  del  colore  die     si  desidera. 


Liquore  Banana  d'America. 


Si  prende  un  imbuto  di  vetro  della  capacita  di 
4  litri,  si  chiude  l'estremita  con  bambagia  e  si  pone 
sopra  un  recipiente  di  vetro.  Si  fanno  torrefare 
Gr.  150  cacao  carracca,  e  ancora  bollente  si  unisce 
insieme  a  3  litri  di  spirito,  mettendo  il  tutto  entro 
l'imbuto  e  coprendo  con  coperchio;  intanto  che  il 
liquido  passa,  si  fa  sciogliere  in  6  litri  di  acqua 
Kg.  7  1/2  zucechero  bianco,  si  lascia  venir  freddo,  si 
aggiunge  lo  spirito  colato  e  Gr.  5  etere  di  banana, 
si  mischia  il  tutto,  si  colorisce  leggermente  con  zaf- 
ferano  e  si  filtra. 
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Bfe^of  fiwlese. 


Sugo  di  aranci N.  5 

Eadice  zenzero  a  pczzi.      .      .  Gr.  10 

Garofani »  2 

Coriandoli     ......        »  5 

Scorze  aranci  freschi  solo  giallo  N.  2 

Zuccliero Ettg.  5 

Yino  bianco. Litri  2 

Spiegazione. 

Si  mette  il  tutto  a  fuoco  in  un  bacino,  si  la- 
scia  bollire  non  piu  di  due  minuti,  si  passa  a  se- 
taccio  e  si  versa  tosto  nelle  tazze  da  caffe  aggiun- 
gendo  in  ciascuna  una  fettina  di  arancio  o  di  li- 
mone. 


Celestitie. 


Acqua  fior  d'arancio     .      .      .  Litri  1  1/2 

»       di  rose »  1  1/2 

Essenza  di  vaniglia.      .      .      .  Gr.  30 

Spirito     .......  Litri  10 

Acqua      ........        »  16 

Zucchero.      ......  Kg.  12 
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Spiegazione. 

Si  scioglie  lo  zucchero  nell'acqua  bollente,  si  lascia 
raffreddare  e  si  aggiungono  le  acque  d'arancio  e 
di  rose. 

La  vaniglia  si  unisce  alio  spirito,  si  sbatte  ben 
bene  il  recipiente  perche  abbia  a  sciogliersi,  indi 
si  unisce  lo  spirito  al  resto,  si  colorisce  legger- 
mente  in  bleu  chiaro,  si  mischia  bene  il  tutto  e 
si  filtra. 

E  un  liquore  di  un  gusto  assai  gradevole  e  che 
per  la  sua  delicatezza  puo  figurare  nei  grandi  pranzi 
come  Chartreuse,  ecc. 

Gelatino  a  freddo. 

Acqua Litri  2 

Rhum »       6 

Zucchero  pile  in  polvere     .      .  Kg.     6 

Conserva  fambrois    .      .      .      .  Gr.  350 

Essenza  di  ananas     ....  »       5 

Vaniglia .»       5 

Cannella »     10 

Garofani »     10 

Macis »     10 

Spiegazione. 

Si  mischia  bene  il  tutto,  si  lascia  macerare  agi- 
tando    con    una    spatola    tanto   che  lo  zucchero    sia 
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sciolto  allora  si  ultra.  Si  colorisce  in  giallo  con  zaf- 
ferano  ovo  occorra. 

E  un  liquore  di  gusto  squisitissimo  e  cli  un  pro- 
fumo  soave  e  delicato. 

E  una  buona  bibita  dissetante  nell' estate  e  buona 
per  l'inverno  prendendola  con  acqua  calda. 


Curacao  fino. 


Cannella Gr.  150 

Garofani  .            »       50 

Macis »         6 

Noci  moscate     ......  »       10 

Corteccie  sottilissime  d'aranci  N.       50 

Coriandoli     .       '...:.  Gr.  100 

Corteccie  sottili  di  limoni.      .  1ST.       30 

Spirito Litri     5 

Acqua »         7 

Zucchero       ...»,.  Kg.       5 

Spiegazione. 

Si  mettono  le  scorze  degli  aranci  e  limoni  ta- 
gliate  sottilissime  insieme  alle  altre  sostanze  in  fusione 
nello  spirito  per  giorni  8. 

Dopo  questi  si  cola  la  fusione,  si  scioglie  lo 
zucchero  nell'acqua,  si  unisce  il  tutto,  si  colorisce 
con  rosso  fatto  col  legno  di  fernambuco?  si  filtra 
e  si  conserva. 
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Aitro. 

Scorze  sottili  di  aranci  freschi  N.  20 

»            »       di  limoni       »             »  10 

Cacao  torrefatto.      ....  Gr.  60 

Cannella »  30 

Macis »  5 

Spirito     .      .    • Litri  3 

Acqua »  4 

Zucchero Kg.  3 

Spiegazione. 

Si  fa  torrefare  il  cacao  e  ancora  caldo  si  mette 
nello  spirito,  si  uniscono  le  scorze  sottili ssime  degli 
aranci  e  limoni,  il  macis  e  la  cannella. 

Dopo  8  giorni  di  fusione  si  cola,  si  scioglie 
lo  zucchero  nell'aequa,  si  unisce  il  tutto,  si  colorisce 
con  zucchero  bruciato  misto  a  rosso  cocciniglia:  si 
mischia  bene  e  si  filtra. 


Crispi. 

Liquore  finissimo  da  Dessert. 
(DelV  Autore). 

Menta  peperita Gr.  250 

Cardamomo »     150 

Assenzio  maggiore  ....  »     100 

Melissa    .......  »     100 
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Coriandoli Gr.     30 

Timo »       30 

Mirra »       50 

Achillea  odorosa      ....  »       50 

Cannella.      ......  »       20 

Garofani »       20 

Macis »       10 

Semi  angelica »     150 

Scorze  aranci  freschi,  solo  giallo  N.        5 

Spirito Litri  10 

Acqua »         8 

Zucchero Kg.     10 

Spiegazione. 

Salvo  i  semi  angelica  e  le  scorze  d'arancio  si 
mettono  tutte  le  sostanze  in  fusione  nello  spirito 
per  giorni  4.  Lo  spirito  va  dilungato  da  2  litri  di 
acqua;  dopo  il  quarto  giorno  si  aggiungono  all'infu- 
sione  i  semi  angelica  e  le  scorze,  e  si  lascia  il  tutto 
ancora  quattro  giorni. 

Passati  questi  si  cola  la  fusione,  si  scioglie  lo 
zucchero  nell'acqua,  si  mischia  il  tutto  e  si  nltra. 

Si  colorisce  in  verde  o  in  giallo  a  piacere. 

E  un  liquore  che  puo  rivaleggiare  con  la  Char- 
treuse e  il  Benedettine. 
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Mandarine  di  Spagna. 

Scorze  sottilissime  di  mandarini  N.       50 

»               »            di  arancio  .  »         5 

Cartamo .  Gr.    100 

Spirito Litri     8 

Acqua »       12 

Zucchero Kg.       8 

Spiegazione. 

Tolta  la  scorza  sottilissima  degli  aranci  e  man- 
darini si  mettono  con  il  cartamo  in  fusione  nello 
spirito  puro,  compreso  il  loro  sugo. 

Dopo  5  giorni  di  fusione,  si  cola  con  pressione 
e  al  liquido  ottenuto  si  aggiunge  lo  zucchero  sciolto 
nell'acqua.  Si  mischia  bene  il  tutto  e  si  filtra. 

Color  naturale. 


Liquore  Uinberto  I. 

Liquore   fino    da   Dessert. 
(DeW  Autore). 

Semi  angelica Gr.  300 

»     ambretta »     100 

»     anici »     100 

»     finocchio »     100 

Calamo <  »       50 
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Coriandoli 


Gr.    200 


Spirito     .......      Litri  30 

Acqua »       30 

Zucchero Kg.     20 


Spiegazione. 

Le  sostanze  peste  e  contuse  in  fusione  nello  spi- 
rito puro  per  giomi  4. 

Passati  questi  si  cola  la  fusione  con  pressione  e 
si  aggiurige  lo  zucchero  sciolto  nell'acqua. 

Si  colorisce  in  giallo  con  zafferano  c  si  ultra. 


Piasir  des  Dames. 


Scorze  sottilissime  di  aranci 

.      N. 

5 

»                 »           di  limoni 

» 

10 

Coriandoli 

.      Gr. 

15 

Gannella  Ceylan      . 

» 

15 

Macis 

» 

25 

Dittamo , 

» 

25 

Garofani ....... 

» 

10 

Spirito 

Litri 

12 

Acqua 

» 

16 

Zucchero 

Kg. 

25 

Spiegazione. 

Si  levano  le  scorze  sottilissime  degli  aranci  e  dei 
oni,   e  insieme  alle   altre   sosta 
fusione  nello  spirito  per  giorni  8. 


limoni,   e  insieme  alle   altre   sostanze  si  mettono  in 
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Dopo  si  cola  la  fusione  con  pressione,  si  scioglie 
lo  zucchero  nell'acqua,  si  unisce  il  tutto  e  si  aggiunge 
litri  1  acqua  nor  d'arancio  e  litri  1  acqna  di  rose. 
Colore  rosa 


Rosolio  Ambrosia, 


Coriandoli Gr.  50 

Cannella »  10 

Garofani »  20 

Anici  stellati »  10 

Semi  ambretta »  10 

Fiori  di  sambuco    ....        »  10 

Macis »  5 

Vino  moscato Litri  10 

Cognac »  10. 

Zucchero Kg.  10 

Spiegazione. 

Soppeste  le  sostanze  si  lasciano  in  fusione  nel 
Cognac  e  il  vino  bianco  per  giorni  20,  agitando  il 
recipiente  una  volta  al  giorno.  Dopo  questi  si  cola 
la  fusione  con  pressione,  si  aggiunge  lo  zucchero  e 
appena  sciolto  si  filtra. 
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DI  ALCUNI  LIQUORI 
ottenuti  direttamente  dai  fiori  e  frutti 


Rosolio  di  Torino. 

Petali  di  rosa Gr.  100 

Foglie  d'arancio »       50 

»        di  gelsomino     ...  »       50 

Iride  in  polvere       ....  »         5 

Cannella »         5 

Vaniglia »         3 

Spirito     .......  Litri     2 

Acqua »         11/2 

Zucchero  .......  Kg.      2 

Spiegazione. 

Si  prende  la  vaniglia  e  la  si  trita  bene  as- 
sieme  ad  un  po'  di  zucchero,  si  pesta  la  cannella 
e  insieme  alle  altre  sostanze,  si  mettono  in  un  vaso, 
vi  si  versa  sopra  lo  zucchero  sciolto  nelPacqua  an- 
cora  bollente.  Dopo  6  ore  si  separa  il  liquido,  si 
aggiunge  nelle  sostanze  mezzo  litro  di  acqua  bol- 
lente, dopo  2  ore  si  aggiunge  questo  liquido  all'altro, 
si  unisce  lo  spirito  e  si  filtra. 
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Rosolio  di  fragole. 

Fragole  in fr ante Kg.  2 

Spirito Litri  2 

Acqua »  3 

Zucchero Kg.  2  lj2 

Spiegazione. 

Si  mettono  le  fragole  schiacciate  sopra  un  setac- 
cio,  le  si  versa  sopra  lo  zucchero  bollente  premendo 
bene  con  un  cucchiaio.  Al  liquido  ottenuto  si  ag- 
giunge  lo  spirito  e  si  filtra. 


Crema  fior  d'arancio. 

Fiori  d'arancio Gr.  150 

Spirito  a  85° Litri     3 

Acqua "...  »         3 

Acqua  fior  d'arancio           .      .  Gr.   100 

Zucchero Kg.      2 

Spiegazione. 

I  fiori  d'arancio  si  mettono  entro  lo  zucchero 
bollente  e  si  lasciano  finche  lo  sciroppo  sia  freddo, 
si  aggiunge  allora  lo  spirito  e  l'acqua  fior  d'arancio 
e  si  filtra. 
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Crema  di  Rosa  rossa, 


Petali  di  rosa  muschiata  .      .  G-r.   200 

Spirito Litri      2 

Acqua »  1  1/2 

Zucchero Kg.       2 

Acqua  di  rose Gr.    100 

Spiegazione. 

Si  pongono    i   petali    di  rosa  in  un  vaso,  gli  si 
versa  sopra   lo    zucchero    bollente,  dopo  6  giorni  si  . 
separa  il  liquido,  si    aggiunge    lo    spirito    e  l'acqua 
di  rose. 

Colorire  in  rosso  chiaro. 
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VERMOUTH 


II  Vermouth  e  ran  vino  aromatico,  da  molto  co- 
nosciuto  quale  aperitivo.  II  piu  rinomato  e  quello 
clie  si  fabbrica  in  Piemonte  e  in  ispecie  nella  pro- 
vincia  di  Torino.  La  sua  composizione  richiede  una 
operazione  mo] to  lunga,  massime  volendo  ottenere 
un  Vermouth  eccellente. 

I  caratteri  del  Vermouth  a  base  di  vino  bianco 
sono  i  seguenti: 

1.  II  Vermouth  non  deve  essere  inferiore  a  centi- 
gradi  J  2  ne  superiore  a  17.  La  sua  media  di  gradazione, 
come  si  verifica  nei  Vermouth  del  Piemonte  e  di 
circa  15  centigradi. 

2.  Deve  essere  di  un  profumo  appena  marcato 
e  con  tendenza  all'amaro  aromatico. 

3.  La  sua  gradazione  zuccherina  col  saccarome- 
tro  di  Baume,  deve  pesare  non  meno  di  6  gradi,  ne 
essere  superiore  a  8. 

Sono  questi  caratteri  che  difficilmente  si  riscon- 
trano  nei  Vermouth  in  generale,  poiche  o  hanno 
una     gradazione    alcoolica   troppo    elevata,    e     che 
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trasforma  percio  il  vino  Vermouth  in  un  liquore 
qualsiasi,  o  e  soverchiamente  dolce,  oppure  di  un 
amaro  troppo  pronunciato  da  renderlo  disgustoso  al 
palato. 

Ne  si  creda  che  il  Vermouth  si  possa  facilmente 
comporre  come  gli  altri  liquori  e,  se  quello  della 
provincia  di  Torino  e  il  piu  usato,  e  che  se  ne  fa 
una  esportazione  mondiale  elevata,  e  appunto  perche 
quello  fabbricato  negli  altri  paesi  non  assomiglia 
punto  a  quello  del  Piemonte,  sia  per  i  suoi  carat- 
teri,  sia  per  il  profumo,  ecc. 

I  fabbricatori  piemontesi  tengono  gelosamente 
celate  le  loro  ricette,  ma  non  sta  solo  in  esse  il 
loro  segreto,  poiche  molte  sono  le  formule  per  com- 
porre il  Vermouth,  una  differente  dall'altra,  ma  il 
segreto  principale,  sta  nel  modo  di  adoperare  la 
fabbricazione  e  piu  di  tutto  la  qualita  della  materia 
prima  occorrente  a  fare  il  Vermouth. 

Questa  materia  prima  si  e  il  vino  bianco,  che  i 
fabbricatori  di  Vermouth  piemontesi  hanno  la  for- 
tuna  di  averlo,  da  loro  stessi  collivato  e  perfezionato 
alio  scopo. 

Ne  e  da  credersi  che  si  possa  ottenere  un  buon 
Vermouth,  adoperando  una  cattiva  qualita  di  vino 
bianco:  questo  e  un  errore  grave;  per  fare  un  buon 
Vermouth  occorre  un  buon  vino  bianco  di  prima 
qualita,  limpido,  poco  aspro,  piuttosto  zuccherino  e 
pastoso  al  palato. 

In  Francia  tentarono  pure  fare  del  Vermouth, 
onde  fare  la  concorrenza  a  quello  di  Torino,  per 
1' esportazione ,  ma  mancando  loro  la  qualita  prima 
che    invece    abbonda    nel    Piemonte,    furono    vani 
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gli  sforzi  di  quegli  industrial^  e  basta  sapere  che 
dalle  statistiche  di  esportazione  risulta  che  le  sole 
ditte  di  Martini  e  Rossi,  Cinzano,  Gancia,  Cora- 
Freund-Ballor  e  Martinazzi,  esportano  circa  40.000  et- 
tolitri  di  Vermouth  all' anno,  mandandone  buona 
parte  nella  Francia. 

Nonostante  le  difficolta  di  avere  buone  ricette 
di  Vermouth  io  ne  daro  qui  diverse  che  esperimen- 
tate  hanno  dato  buoni  risultati;  mi  pregio  pure  av- 
vertire  il  gentile  lettore  di  attenersi  piuttosto  alia 
ricetta  la  e  2a  dando  queste  un  Vermouth  abba- 
stanza  eccellente. 


Vermouth   di   Torino.  —  Ricetta  per  litri  ioo. 

(Inedita). 


Vino  rosso  amaro    .      .      . 

.      Litri     2 

Assenzio  grana  .... 

.      Gr.     20 

»          pontico 

»      20 

»          gentile. 

»      20 

Dittamo  cretico  .... 

»      25 

Calamo  in  polvere 

»      25 

Coriandoli  in  polvere    . 

»      25 

Iride  in  polvere  .... 

»    100 

Spiegazione. 

Tutte  queste  erbe  si  fanno  scaldare  per  2  minuti 
al  fuoco  col  vino  rosso,  si  mettono  dopo  in  un  re- 
cipiente  ove  staranno  giorni*  10, 
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IIa  operazione  (del  medesimo). 


Fave  tonche 
Erba  cerea 
Maggiorana 
Noci  nioscate 
Garofani . 


Semi  angelica 


Achillea  . 
Zafferano  in  filo 
Spirito.    . 
Acqua.     . 


Gr.  25 

»  20 

»  10 

»  10 

»  10 

»  10 

»  10 

»  10 

Litri  2 

»  1 


SpIEGAZIONE. 


Tutte  questo  sostanze  peste  e  contuse  si  met- 
tone-  in  bacino  sul  fuoco  a  farle  scaldare  per  2  mi- 
nuti  bagnandole  collo  spirito  e  l'acqua  prescritta: 
quando  sono  discretamente  calde,  si  mettono  in  un 
recipiente  ben  chiuso  ove  staranno  esse  pure,  come 
le  prime,  per  10  giorni. 

Dopo  questo  tempo  si  colano  con  pressione  le 
fusioni,  si  uniscono  i  due  liquidi. 

A  parte  in  un  recipiente  si  pongono  litri  60  vino 
bianco  piuttosto  dolce  e  limpido,  litri  30  di  acqua, 
Kg.  1  di  zucchero,  Kg.  4  di  glucosio,  sciolti  prima 
neH'acqua,  e  litri  8  di  spirito,  si  aggiunge  dopo  il 
liquid o    delle    fusioni. 


botte,  e  dopo    8    { 
pesce,   si   mischia 


si    mette    il    tutto    in    una 
si    chiarifica  "con    colla    di 


bene    con    un    bastone,  si   lascia 
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nuovamente  in  riposo  8  giorni  e  passati  questi  si 
travasa  il  Vermouth,  filtrandolo  in  pari  tempo  nel 
filtro  di  molettone,  con  carta  da  filtro  pesta,  per 
averlo  limpido,  inline  si  mette  in  fusto  od  in 
bottiglia. 


Altro. 

Ia  operazione. 

Noci  moscate Gr.      10 

China  del  Peru »       25 

Assenzio  gentile »       50 

Calamo »       25 

Cardo  santo »       25 

Centauro »       25 

Enula  radice »       10 

Genziana. »       10 

Angelica  radice »       50 

Assenzio  grana  .  »       50 

Spirito Litri     3 

Acqua. »         1 

Sptegazione. 

Tutte  queste  sostanze  peste  e  contuse  in  fusione 
nello  spirito  e  acqua  indicata  per  giorni  10  agitando 
il  recipiente  una  volta  al  giorno. 
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IIa  operazione. 

Fave  tonche Gr.  10 

Coriandoli »  30 

Cannella »  25 

Dittamo »  25 

Salvia  sclarea »  50 

Basilico  ........  »  50 

Ireos »  25 

Uva  sultanina    .....  »     200 

Melissa »  50 

Altea  fiori »  50 

Maggiorana »  50 

Spirito Litri     3 

Acqua »  1 

Spiegazione. 


Tutte  le  sostanze  peste  e  contuse  in  fusione 
nello  spirito  e  acqua  indicata,  per  giorni  10,  agi- 
tando  il  recipiente  una  volta  al  giorno.  Passato 
tale  tempo  si  colano  con  pressione  le  due  fusioni, 
unendo  i  due  liquidi  ottenuti. 

Dopo  si  prende  un  grande  mastello,  vi  si  pongono 
entro  litri  60  vino  bianco  dolce  e  chiaro,  litri  30 
acqua,  Kg.  1  zucchero,  Kg.  4  glucosio,  sciolti  prima 
in  2  litri  di  acqua  bollente  conteggiandola  dai 
litri  30  —  spirito  litri  4,  indi  a  poco  a  poco  si 
profuma    colle    fusioni    ottenute,  assaggiandolo,  per- 
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che  non  abbia  ad  essere  profumato,  o  in  modo  so- 
verchio,  o  mancaiite,  indi  si  porta  il  Vermouth  a 
centigradi  15  dell'alcoolometro  e  si  segue  l'opera- 
zione  descritta  sopra  nell'altro  Vermouth. 


Altro. 

Dittamo  cretico Gr.     240 

Salvia »      200 

Maggiorana »      100 

Fave  greche »      200 

ZafYerano  in  filo     ....  »        40 

Cardamomo  minore     ...  »      150 

Coriandoli »      200 

Vaniglia »      150 

Fior  d'achillea »      200 

Assenzio  romano    ....  »      100 

»         gentile »      100 

»         pontico     ....  »      100 

China  calissaia »      100 

Scorze  arancio  amare  ...  »        50 

Genziana »        25 

Spirito Litri    10 

Acqua »           2 

Spiegazione. 

Le  sostanze  peste  e  contuse  in  fusione  nello 
spirito  e  acqua  indicata  per  giorni  10  agitando  il 
recipiente  una  volta  al  giorno. 

Passati  questi  si  cola  adagio  la  fusione    e    sopra 

14  —  II  Liquorista  Pratico. 
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il  residuo,  si  mettono  litri  10  vino  bianco,  si  lascia 
cosi  per  altri  10  giorni  agitando  una  volta  al  giorno  il 
recipiente. 

Indi  si  cola  con  pressione  la  fusione,  si  unisce 
il  liquido  a  quello  ottenuto  prima.  A  parte  si  prepara 
un  grande  mastello,  nel  quale  si  metteranno  litri  60 
vino  bianco  piuttosto  dolce  e  poco  aspro,  litri  30  acqua, 
Kg.  2  zucchero  e  Kg.  4  di  glucosio  sciolti  prima  in 
poca  acqua  bollente:  si  unisce  litri  6  di  spirito,  si 
mischia  bene  il  tutto,  profumando  col  liquido  ot- 
tenuto dalle  due  fusioni,  unendolo  pero  poco  alia 
volta  onde  non  abbia  ad  essere  ne  poco  ne  troppo  ca- 
rico  di  profumo  e  si  segue  poi  la  regola  detta  sopra. 


Vermouth  di  Manderazzo. 


Vino  bianco  dolce 
Fiori  sambuco. 
B/adiee  angelica 
Assenzio  gentile 
Erba  camedrios 
Legno  quassio . 
Enula  campana 
Ireos  di  Firenze 
Centaur o  minore 
Car  do  santo.     . 
Iperico  . 
Limone  scorze  sottili 
Spirito  .... 


Litri 

50 

Gr. 

100 

» 

75 

» 

25 

» 

100 

» 

75 

» 

75 

» 

75 

» 

25 

» 

50 

» 

25 

» 

25 

» 

600 
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Spiegazione. 


Tutte  le  sostanze  peste  e  contuse  in  fusione 
per  giorni  3  nel  vino  bianco  e  spirito. 

Passati  questi  giorni  si  cola  la  fusione,  filtrandola 
bene  e  si  mette  in  fusti  o  in  bottiglia. 

Si  ottiene  un  buon  Vermouth,  alquanto  amaro. 
II  Vermouth  in  dose    di    litri    50,    non    richiede    di 


essere  chiarificato  colle 
una  accurata  filtrazions. 


materie    apposite,    bastando 


Altra  formula. 


Assenzio  pontico 
Dittamo  cretico 
Genziana     . 
Centaur o  minor e 
Cardo  santo 
Noci  moscate 
Coriandoli 
Angelica 
Cannella 
Zeodaria 
Calamo  . 
Fave  greche 
China  del  Peru 
Spirito  . 
Acqua    , 


Gr.  120 

»  200 

»  25 

60 

»  20 

»  17 

»  200 

»  10 

»  20 

»  10 

»  120 

N.  10 

Gr.  100 

Litn  10 

»  2 
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Spiegazione. 


Tutte  le  droghe  ed  erbe  peste  e  contuse  m 
fusione  nello  spirito  e  acqua  per  giorni  10,  agi- 
tando  il  recipiente  una  volta  al  giorno. 

Passati  i  10  giorni  si  cola  la  fusione  premendo 
con  forza,  o  torchiando  le  erbe,  si  uniscono  i  due 
liquidi  indi  si  prende  un  mastello,  con  entro  litri 
30  di  vino  bianco  dolce  e  chiaro,  litri  20  di  acqua 
e  con  una  parte  di  quest'acqua  si  fara  sciogliere 
grammi  500  zucchero  e  kg.  1  glucosio,  versandoli 
dopo  nel  mastello;  si  mischia  bene  e  allorche  tutto 
e  bene  incorporato,  si  profuma  col  prodotto  della 
fusione,  regolandosi  dopo  di  aggiungere  ove  occorra 
dello  spirito  onde  portare  il  Vermouth  a  centig.  15. 

Si  filtra  bene  e  si  conserva. 


Altra  formula, 


Calamo  aromatico 
Centauro  mi  nor  e 
Cardo  santo  . 
Genziana  . 
Zeodaria  . 
Assenzio  pontico. 
Salvia  sclarea 
Assenzio  romano. 
Angelica  . 
China  calissaia    . 


Gr.     70 


» 

50 

» 

60 

» 

15 

» 

35 

» 

70 

» 

100 

» 

70 

» 

70 

» 

100 

-  213  - 

Noci  moscate    .      ...      .      .  Gr.       40 

Cannella »        70 

Spirito  .......  Litri     40 

Yino  bianco »       180 

Acqua »       160 

Zucchero Kg.      45 

Sptegazione. 

Tutte  le  erbe  e  droghe  contuse  e  peste,  in  fu- 
sione  in  litri  10  di  spirito  e  due  di  acqua,  per 
giorni  8,  agitando  una  volta  al  giorno  il  recipiente. 
Passati  questi  si  cola  la  fasione  senza  premere, 
e  sulle  sostanze  si  versano  ancora  litri  10  di  spirito 
e  2  di  acqua,  lasciandole  per  altri  8  giorni  ed 
agitando  il  recipiente  una  volta  al  giorno. 

Passati  questi  giorni  si  cola    con    grande    pres- 
sione  la  fusione  unendola  a  quella  ottenuta  prima. 

Dopo  nel  rimanente  dell'acqua  si  fa  sciogliere  lo 
zucchero  a  freddo,  quando  e  sciolto,  si  unisce  il 
vino  bianco  e  lo  spirito,  si  fa  bene  incorporare  il 
tutto,  e  si  aggiunge  il  prodotto  della  fusione. 

Si  mette  tutto  in  un  fusto,  si  cliiarifica  con  circa 
40  fogli  di  colla  di  pesce  d'ottima  qualita,  agitando 
bene  il  tutto,  e  dopo  8  giorni  si  decanta  il  liquido, 
facendolo  in  pari  tempo  filtrare  al  sacco,  e  questo 
quando  sia  bene  limpido,  lo  si  mette  in  bottiglie 
o  in  fusti. 


OJkl 


Vermouth  di  Torino. 

Per  ottenere  un  eccellente  Vermouth  di  Torino 
ovvero  sia  a  questo  somigliantissimo,  conviene  fare 
una  miscela  composta  da 

Vermouth  della  l.a  formula     .      Litri  60 
Vermouth  di  Torino  vero .  »       40 

Si  otterranno  litri  100  di  Vermouth  irriconoscibile 
dal  vero,  oppure: 

Vermouth  della  2.a  formula     .      Litri  50 
Vermouth  di  Torino  vero  »       50 

E  cosi  e  per  le  formule  susseguenti,  la  differen- 
za  della  prima  formula,  si  e  che  eon  quella  si  ottie- 
ne,  ottemperando  alia  spiegazione,  un  buonissimo 
Vermouth,  come  se  ne  beve  anche  a  Torino. 


Vermouth  uso  Torino. 


Coriandoli     . 
Camedrios     . 
Dittamo  .... 
Scorze  d'aranci  secche 
Iride  polvere 
Fiori  sambuco   . 
China  rossa .      .      ♦ 


Gr. 

100 

» 

60 

» 

50 

» 

100 

» 

125 

» 

100 

» 

50 
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Acoro 

Assenzio  maggiore 
Cardo  benedetto 
Enula  campana . 
Centauro  minore 
Cannella  . 
Radice  angelica 
Noci  moscate 
Galanga  . 
Garofani. 
Fave  tonche. 
Fiori  di  rose 
Vino  bianco  secco 


Spiegazione 


Jr. 

50 

» 

30 

» 

60 

» 

30 

» 

60 

» 

50 

» 

30 

^ 

25 

» 

25 

» 

25 

» 

25 

» 

100 

Litri  50 


P  estate  tutte  le  droghe  e 
macerare  nel  vino  per  giorni 
fasione,  la  si  mette  nel  fusto 
fogli  di  colla  di  pesce  sciolta 
tando  bene  con  un  bastone,  e 
canta  senza  filtrare. 

Se  fosse  troppo  amaro  vi  si  fara  sciogliere  un 
po'  di  zucchero,  ma  per6  avanti  di  metterci  la  colla 
di  pesce.  Si  colorisce  con  brule. 


le  erbe,  si  lasciano 
6,  dopo  si  cola  la 
aggiungendo  alcuni 
in  acqua  calda  agi- 
dopo  8  giorni  si  de- 


Altro. 


Yino  bianco  di  Romagna 
Fiori  sambuco    . 
Radice  angelica. 
Assenzio  gentile. 


Litri  50 

Gr.   100 

»       30 

»      25 
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Erba  camedrios  . 

Legno  quassio    . 

Dittamo  . 

Enula  campana  . 

Fiori  rose     . 

Ireos  Firenze     . 

Centauro  minorc 

Cardo  santo. 

Iperico     . 

Spirito     . 

Scorze  sottili  di  limone 


Gr.  50 
»  10 
»  25 
»  10 
»  25 
»  80 
»  25 
»  50 
25 
660 
3 


» 


» 

N. 


Spiegazione. 

Le  droghe  in  f  usione  nel  vino  bianco  per  giorni  8, 
dopo  si  cola  la  fusione,  si  aggiunge  lo  spirito  e  si 
filtra.  Aggiungere  zucchero  se  ne  occorre. 

Colorire  con  brule. 


Altro  al  Barolo. 


Assenzio  maggiore 
Radice  angelica. 
Cardo  benedetto 
Polmonaria  . 
Veronica . 
Eosmarino    . 
Rabarbaro     . 
China  rossa . 
Iride  in  polvere 
Scorze  arancio  dolci 


Gr. 

50 

» 

60 

» 

100 

» 

100 

» 

125 

» 

125 

» 

30 

» 

50 

» 

200 

» 

100 
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Vino  barolo  o  dolcetto 
Sciroppo  vergine  . 
Cognac 


Litri  100 
»  3 

»  5 


Spiegazione. 

Le  droghe  e  le  erbe  in  fusione  nel  vino  per 
giorni  3,  dopo  si  passa  alio  staccio,  lo  si  chiarifica 
con  colla  di  pesce  e  dopo  8  giorni  lo  si  travasa 
senza  filtrare. 


Altro  di  China. 


Si  prendono  due  boccali  di  rosolio  di  china  e 
due  pinte  di  vino  amaro  bianco,  si  unisce  il  tutto 
e  si  ultra. 


Fsfratto  di  Vermouth 


Spirito  a  90°      .      . 

.      .      Litri    8 

Coriandoli     . 

.      .      Gr.   800 

Noci  moscate     . 

.      .        »     200 

Fave  greche 

.      .        »     200 

Garofani  .... 

»     100 

Cannella  Ceylan 

.      .        »     100 

China      .... 

.      .        »     200 

Dittamo  .... 

»       50 

Epitamo        ,      .      . 

,     ,      »    loo 

91 


Fiori  di  rose Gr.  100 

Achillea .      .  »  180 

Isoppo »  150 

Maggiorana  monda.      ...  »  180 

Semi  angelica »  50 

Assenzio  pontico.     ....  »  720 

Assenzio   romano     ....  »  720 

Oalamo »  200 

Spiegazione. 

II  tutto  in  fusione  per  giorni  15,  le  droghe  ed- 
erbe  pestate  e  tagliuzzate  prima. 

Si  agita  il  recipiente  una  volta  al  giorno. 

Con  questo  estratto  si  ottiene  circa  due  brentine 
di  Vermouth  eccellente  facendo  il  compimento  col- 
l'aggiunta  di  litri  80  di  vino  bianco,  chilogrammi  2 
zucchero,  chilogrammi  5  glucosio. 
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DEGLI  OLIL 


Olio    di   vi  oletta 


Ireos  di  Firenze  in  polvere  .      .  Gr.    60 

Spirito Litri   1  1/2 

Acqua »        2 

Zuccliero Kg.     2 

Spiegazione. 

Si  lascia  1' ireos  in  fusione  nello  spirito  per 
giorni  8,  dopo  si  scioglie  lo  zuccbero  nell'acqua, 
si  unisce  la  fusione  e  si  filtra. 

Oolor  violetto. 


Olio   cardinale. 


Cannella  Ceylan     ....  Gr.  25 

Garofani.     , »  20 

Noci  moscate  ......  »  10 

Macis     ,",,-,*,*  >>  10 
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Spirito Litri       2 

Acqua    .......        »  3 

Zucchero Kg.         3 

Spiegazione. 

Si  lasciano  le  prime  4  sostanze  in  fusione  nello 
spirito  per  giorni  8.  Dopo  si  scioglie  lo  zucchero 
nell'acqua,  si  unisce  la  fusione  e  si  filtra. 

Colorire  in  giallo. 


Olio    di    selleri. 

Semi  di  selleri Gr.    100 

Spirito Litri     1 

Acqua »         1  1/2 

Zucchero Kg.       2 

Spiegazione. 

I  semi  di  sellero  in  fusione  nello  spirito  per 
giorni  8.  Dopo  si  scioglie  lo  zucchero  nell'acqua,  si 
unisce  la  fusione  e  si  filtra. 

Color  naturale. 


Olio  di  Venere. 

Cardamomo 

Gr. 

30 

Semi  ambretta   ..... 

» 

30 

Cannella ..,,.., 

>> 

30 
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Macis . 

Scorze  sottili   di  limoni 

Spirito     . 

Acqua.     . 

Zuccliero 


Gr. 

N. 

Litri 

» 
Kg. 


Spiegazione. 

Le  droghe  in  fusione  nello  spirito  per  giorni  8. 
Dopo  si  scioglie  lo  zucchero  nell'acqua,  si  unisce  la 
fusione  e  si  filtra. 

Colore  rosa. 


Olio    delle    creofe. 


Noci  moscate 
Garofani . 
Semi  ambretta 
Cannella . 
Spirito  . 
Acqua.  . 
Zuccliero 


•            *            •            • 

.      Gr.     25 

»       25 

I  . 

»       50 

»       10 

.      Litri     2 

»        3 

.     .     .     . 

.      Kg.       3 

Spiegazione. 

Le  droghe  peste  e  contuse  in  fusione  nello  spi- 
rito per  giorni  8.  Dopo  si  scioglie  lo  zucchero  nel- 
l'acqua, si  aggiunge  la  fusione,  si  mischia  il  tutto 
e  si  filtra. 

Colorire  in  rosso. 
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Olio    di    gelsomino. 

Essenza  di  gelsomino       .      .  Gr.  3 

Spirito Litri  1 

Aoqua  . »  1 

Zucchero Kg.  2 

Spiegazione. 

Si  scioglie  a  freddo  lo  zucchero  nell'acqua,  e 
quando  e  sciolto  si  pone  l'essenza  gelsomino  nello 
spirito,  scuotendo  bene  il  recipiente  onde  questa 
abbia  a  sciogliersi,  si  unisce  il  tutto  e  si  filtra. 

Color  naturale. 

Olio    d'araore. 


Rosmarino    . 
Melissa  secca 
Scorze  limoni 
Spirito     . 
Acqua.     . 
Zucchero. 


Spiegazione 


Gr.     50 

»  50 
N.  6 
Litri     11/2 

»  2 
Kg.      2 


Si  taglia  la  scorza  sottilissima  dei  limoni  e  si 
mette  col  rosmarino  e  la  melissa  in  fusione  nello 
spirito  per  giorni  4,  dopo  si  scioglie  lo  zucchero 
nell'acqua,  si  aggiunge  la  fusione  e  si  filtra. 

Color  violetto. 
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Olio   di    the. 

The  imperiale Gr.  50 

Vaniglia »  3 

Acqua  bollente Litri  2 

Spirito »  2 

Zucchero.      .      .      .      .      .      .  Kg.  3 

Spiegazione. 

Si  pongono  il  the  e  la  vaniglia  in  fusione  nel- 
l'acqua  bollente  per  ore  6.  Dopo  si  cola  la  fusione 
con  pressione,  si  fa  sciogliere  nella  medesima  lo 
zucchero  a  freddo,  dimenando  con  una  spatola; 
quando  e  sciolto  si  nnisce  lo  spirito  e  si  filtra. 


Olio    di    rosa. 

Acqua  di  rose  .      .      .      .      .  Gr.   200 

Spirito     .      .      .      . ,     .      .      .  Litri     1 

Acqua      .......  »         1 

Zucchero. ..  Kg.      2 

Spiegazione. 

Si  scioglie  lo  zucchero  a  freddo  nell'acqua:  quando 
e  sciolto  si  unisce  lo  spirito,  l'acqua  di  rose  e  si 
filtra. 

Colore  rosa. 
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Olio   di    rhum 


Si  prendono  Kg.  4  di  sciroppo  vergine,  si  uni- 
scono  2  litri  di  rhum,  si  mischia  il  tutto  e  si 
filtra. 

Se  occorre  si  colorisce  con  zucchero  bruciato. 


Olio   di   anice. 

Anici  stellati GTr.     50 

Spirito Litri     1 

Acqua »         1 

Zucchero Kg.       2 

Spiegazione. 

I  semi  anici  in  fusione  nello  spirito  per  giorni  8. 
Dopo  si  scioglie  lo  zucchero  nell'acqua,  si  unisce  la 
fusione  e  si  filtra. 


Olio   di  cognac. 

Si  prendono  Kg.  4  sciroppo  vergine,  si  ag- 
giunge  2  litri  cognac,  si  unisce  bene  il  tutto  e  si 
filtra. 

Color  giallo  chiaro. 
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A!tro. 


Essenza  Cognac 
»       vaniglia 
Spirito  . 
Acqua    . 
Zucchero.    . 


Gr.  20 

»  1 

Litri  4 

»  4 

Kg.  5 


Spiegazione. 

Si  sciolgono  le  essenze  nello  spirito,  lo  zucchero 
nell' acqua,  si  unisce  il  tutto  e  si  filtra. 
Colorire  in  giallo  con  zafferano. 


Olio  di  Cacao. 


Cacao  carracca Gr.     200 

Spirito Litri       2 

Acqua »           3 

Zucchero Kg.         3 

Spiegazione. 

Si  fa  torrefare  il  cacao,  e  ancora  bollente  si 
mette  nello  spirito  chiudendo  il  vaso  ermeticamente, 
dopo  4  giorni  si  fara  sciogliere  lo  zucchero  nell'acqua, 
si  unisce  in  fusione  e  si  filtra. 

Color  naturale. 


15  —  II  Li  x^orista  Pratico, 
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Olio  di  Gerusalemme. 

Semi  cardamomo     ....  Gr.  5 

»      anici  stelJati  ....        »  5 

»      coriandoli »  5 

»     ambretta »  5 

»     finocchio »  5 

»      cumino »  5 

»     angelica »  10 

Corteccie  sottili  di  aranci  freschi  N.  2 

»                 »          limoni       »         »  2 

Spirito Litri  2 

Acqua »  3 

Zucchero Kg.  3 

Spiegazione. 

Le  corteccie  sottiHssime  di  aranci  e  limoni  e  i 
semi  soppesti  in  fusione  per  giorni  8  nello  spirito. 

Passati  questi  si  scioglie  lo  zucchero  nell'acqua, 
si  cola  la  fusione,  si  unisce  il  tutto,  si  colorisce  in 
giallo  con  zafiferano  e  si  filtra. 


Olio  di  Banana. 

Essenza  di  Banana.      .      .      .  Gr.     10 

Spirito Litri    4 

Acqua »        4 

Zucchero Kg.      5 
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Spiegazione. 
Si  procede  come  sopra. 

Olio  Ambretta. 

Semi  ambretta Gr.  100 

Cascarilla »  100 

Oannella      ......        »  20 

Coriandoli »  20 

Spirito Litri  4 

Acqua »  4 

Zucchero Kg.  5 

Spiegazione. 

Le  prime  quattro  sostanze  in  fusione  nello   spi- 
rito per  giorni  8.  Dopo  si  cola  la  fusione,  si  scioglie 
lo  zucchero  nell'acqua  si  unisce  il  tutto  e  si  filtra. 
Colore  giallo. 

Olio  d'Eliotropio. 

Essenza  di  tuberosa     .      .      .  Gr.  15 

Spirito ■     .  Litri  4 

Acqua     .......        »  4 

Zucchero Kg.  5 

Spiegazione. 
Si  procede  come  per  il  Resedano. 
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Olio  di  Tuberosa. 

Essenza  di  tuberosa      .      .      .  Gr.     15 

Spirito     .......  Litri     4 

Acqua »         4 

Zucchero.      .      .      .      .      .      .  Kg.       5 

Spiegazione. 
Si  procede  come  sopra. 

Olio  di  Neroii. 


Essenza  di  neroii 
Spirito     . 
Acqua.     . 
Zucchero 


Gr.  5 

Litri  4 

»  4 

Kg.  5 


Spiegazione. 
Si  procede  come  sopra. 

Olio  di  Kirs. 


Nocciole  di  ciliegie  peste 

Acqua  fior  d'arancio 

Acqua  di  rose   . 

Zucchero. 

Spirito     .... 

Acqua.     .... 


Gr.  300 
»  200 
»     200 

Ki.      4 
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Spiegazione. 

Si  lasciano  i  noccioli  pesti  in  fusione  nello 
spirito  per  giorni  6.  Dopo  questi  si  cola  la  fusione 
con  pressione  e  si  aggiunge  lo  zuccliero  sciolto  nel- 
l'acqua,  si  uniscono  l'acqua  fior  d'arancio  e  l'acqua 
di  rosa  e  si  filtra. 


Olio  di  Resedano. 

Essenza  di  resedano     .      .      .  Gr.     15 

Spirito Litri     4 

Acqua.     .            »         4 

Zuccliero Kg.       5 

Spiegazione. 

Si    scioglie    l'essenza    nello    spirito,  lo    zucchero 
nell'acqua,  si  unisce  e  si  filtra. 


Olio  d' Angelica. 

Semi  angelica Gr.  200 

Cardamomo »      50 

Coriandoli »       50 

Cannella • .  »       50 

Spirito Litri     4 

Acqua »         5 

Zuccliero Kg.      5 
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Spiegazione. 


Le  sostanze  in  fusione  nello  spirito  per  giorni  4. 
Dopo  si  cola  la  fusione,  si  scioglie  lo  zucchero  nel- 
l'acqua,  si  unisce  il  tutto,  si  colorisce  leggermente 
in  giallo  con  zafferano  e  si  filtra. 


Olio  di  Ananas. 


Ananacei  rapat; 
Vanigiia. 
Spirito   . 
Acqua    . 
Zucchero     . 


.      Gr.     400 

bastoncino     1 

.      Litri      4 

»  5 

.      Kg.         5 


Spiegazione. 


Si  grattuggiano  o  si  tagliano  minutamente  gli 
ananas,  si  sminuzza  la  vanigiia,  e  si  mettono  in 
fusione  nello  spirito  per  giorni  8,  agitando  il  reci- 
piente  tutti  i  giorni. 

Dopo  si  cola  la  fusione  con  pressione,  si  aggiunge 
lo  zucchero  sciolto  nell'acqua. 

Color  giallo. 
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Olio  di  Maraschino. 


Conserva  di  ciliegie  . 
»  di  fambroise 

Acqua  fior  d'arancio 
Acqua  di  rosa. 
Spirito  .... 
Acqua  .... 
Zucchero    . 


Kg. 

» 

Gr. 

» 
Litri 

» 
Kg. 


2 

1 
100 
100 
4 
3 
2 


Spiegazione. 

In  un  recipiente  si  uniscono  insieme  le  con- 
serve, le  acque  aromatiche,  l'acqua  comune  e  lo 
zucchero,  continuando  a  mescolare  tanto  che  questo 
siasi  sciolto,  allora  si  aggiunge   lo  spirito  e  si  filtra. 

Colore  naturale. 


Olio  di  Ginepro 

Bacche  di  ginepro. 

Gr.     300 

Semi  finocchio. 

»        25 

Semi  anici  . 

»        25 

Cardamomo. 

»        20 

Cannella 

»        25 

Spirito  . 

Litri       5 

Acqua    .... 

»         5 

Zucchero 

Kg.        5 
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Spiegazione. 


Si  schiacciano  in  un  mortaio  le  bacche  di  gi- 
nepro,  e  colle  altre  sostanze  si  mettono  in  fusione 
nello  spirito  per  giorni  8. 

Dopo  questi,  si  cola  con  pressione  la  fusione,  si 
scioglie  il  zucchero  nell'acqua,  si  unisce  il  tutto,  si 
colorisce  in  verde  giallognolo  e  si  filtra. 


Olio  di  Menta. 

Menta  peperita 

Gr.    400 

Melissa 

»      100 

Citronella 

»       100 

Vaniglia bastoncino     1 

Coriandoli 

Gr.       20 

Spirito 

Litri      4 

Acqua     .    • 

»          4 

Zucchero 

Kg.       5 

SPIEGAZIONE. 

Si  mettono  le  sostanze  contuse  e  peste  nello 
spirito  per  giorni  8,  agitando  il  recipiente  una  volta 
al  giorno. 

Trascorsi  questi,  si  cola  la  fusione  passandola  con 
pressione. 

Si  scioglie  lo  zucchero  nell'acqua,  si  unisce  alia 
fusione,  si  colorisce  in  verde  e  si  filtra. 
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Olio  di  Kummel. 

Semi  di  cumino      ....  Gr.  100 

Semi  di  finocchio   ....  »  50 

Semi  di  anici »  20 

Scorze  sottiliss.  d'aranci  freschi  N.  5 

Cannella Gr.  10 

Spirito Litri  4 

Acqua »  4 

Zucchero.     .      .      .      .      .      .  Kg.  5 

Spiegazione. 

Le  prime  5  sostanze  peste  in  fusione  nello  spi- 
rito per  giorni  8,  agitando  il  recipiente  una  volta 
al  giorno. 

Dopo  questi,  si  cola  la  fusione  con  un  setaccio, 
si  scioglie  lo  zucchero  nell'acqua,  si  uniscono  insieme, 
si  colorisce  in  verde  giallognolo  e  si  filtra. 


Olio  di  Cannella. 

Cannella  Ceylan 

.      Gr. 

60 

Garofani 

» 

20 

Macis      .      .      . 

» 

10 

Coriandoli 

» 

10 

Spirito 

Litri 

4 

Acqua      

» 

3 

Zucchero       ..... 

-      Kg. 

4 
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Spiegazione. 

Le  prime  4  sostanze  peste,  si  mettono  in  fu- 
sione  per  giorni  8  nello  spirito.  Dopo  questi  si  cola 
con  pressione,  si  scioglie  lo  zucchero  nell'acqua,  si 
colorisce  leggermente  in  giallo  con  caramelle,  si 
mischia  il  tut'to  e  si  filtra. 


Olio  di  Cedro. 

Scorze  sottilissime  di  cedri  freschi  N.      20 

Spirito Litri     4 

Acqua »         4 

Zucchero.      .      .      .      .      .      .      Kg.      5 

Spiegazione. 

Si  lasciano  macerare  le  scorze  sottilissime  di 
cedro  per  giorni  4  nello  spirito. 

Dopo  si  scioglie  lo  zucchero  nell'acqua,  vi  si 
aggiunge  la  fusione  e  si  filtra. 

Color  naturale. 


Olio  Doncette. 

Scorze  sottil.  e  sugo  aranci  freschi  N.     10 

Scorze  sottili  e  sugo  di  limone  »     10 

Acqua  di  rose           .      .      .      .  Gr.    50 

»       d'arancio         .      .      ,      .  »    100 
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Rhum      .......  Litri  1/2 

Spirito »         4 

Acqua »         4 

Zucchero. Kg.       5 

Spiegazione. 

Si  lasciano  le  scorze  degli  aranci  e  dei  limoni 
in  fusione  per  giorni  5  nello  spirito. 

Passati  questi  si  cola  la  fusione,  si  scioglie  lo 
zucchero  nell'.acqua,  si  unisce  il  tutto,  si  aggiunge 
l'acqua  di  rosa,  il  rhum  e  l'acqua  d'arancio. 

Si  colorisce  in  giallo  e  si  ultra. 

Olio  di  Cassis  de  Dijon. 


Marene    . 
Fragole   . 

Oannella  garofanata 
Vino  bianco  secco  . 
Rhum  .... 
Zucchero. 


Gr.  500 
»     150 

»  30 
Litri     6 

»  1 
Kg.      4 


Spiegazione 

Si  tolgono  i  noccioli  alle  ciliegie  e  si  schiacciano 
in  un  mortaio,  indi  colle  marene,  le  fragole  e  la 
cannella,  si  mettono  in  fusione  per  giorni  6  nel 
vino  bianco. 

Dopo    questo    tempo    si    passa    a  setaccio  e  con 
pressione    la    fusione,    si    unisce    lo    zucchero    e   i 
rhum,    si  mischia    bene    tanto    che    lo  zucchero  sia 
sciolto  e  si  filtra. 

E  una  buona  bibita  da  bere  all'acqua  di  seltz. 
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TINTURE    SEMPLICI. 


Tintura  di  Ambra. 

Ambra  grigia  in  polvere.      .        Gr.      15 
Spirito  a  85  gradi      .      .      .      Litri       1 

Spiegazione. 

Fusione  giorni  15;  dopo  si  filtra  per  adoperarla 
al  bisogno. 

Tintura  aromatica  Inglese. 

Cannella  Ceylan      ....  Gr.     20 

Cardamomo  minore.      ...  »       12 

Ginepro »         8 

Spirito Litri     1 

Spiegazione. 

Si  eseguisce  come  sopra. 

Questa  tintura  e  molto  digestiva,  si  prende 
dopo  i  pasti  in  dose  di  15  goccie  nel  caffe  o  acqna 
al  seltz. 
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fintura  di  Caffe. 

Caffe  Malka  e  Portorico    .      .      Gr.    120 
Spirito Litri     1 

Spiegazione. 
Si  eseguisce  come  sopra. 

Tintura  di  Benzoino. 

Benzoino  in  polvere  .      .      .      Gr.      125 
Spirito  a  85  gradi      .      .      .      Litri       1 

Spiegazione. 
Si  eseguisce  come  sopra. 

Tintura  di  Calamo. 

Eadice  Calamo Gr.  100 

Spirito  a  85  gradi  ....      Litri     1 

Spiegazione. 
Si  eseguisce  come  le  altre. 

Tintura  di  garofani. 

Garofani  pesti Gr.    100 

Spirito  puro Litri     1 

Spiegazione. 

Si  eseguisce  come  le  altre. 
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Tintura  d'iride. 

Iride  in  polvere Gr.    125 

Spirito  puro Litri     1 

Spiegazione. 
Questa  tintura  serve  a  sostituire    la   violetta.  Si 
eseguisce  come  sopra. 

Tintura  di  Muschio. 

Muschio  del  Tonchino   . '    ,      .      Gr.     8 

Ambra  grigia »       2 

Spirito  a  85  gradi    ....      Litri  1 

Spiegazione. 
Si  eseguisce  come  sopia. 

Tintura  balsamo  del  Tolu. 

Balsamo  Tolu  in  poLvere.      .      Gr.     125 
Spirito  a  85  gradi.      .      .      .      Litri      1 

Spiegazione. 
Si  eseguisce  come  sopra. 

Tintura  di  Vaniglia. 

Vaniglia  sminuzzata      .      .      ..     Gr.     30 
Spirito  a  85  gradi  ....      Litri     1 

Spiegazione. 
Si  eseguisce  come  le  altre. 
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Tint ura  Mallo  di  Noce. 

•I 
Noci  verdi Kg.        5 

Spirito  a  85  gradi.      .      ,      .      Litri      5 
Spiegazione. 

Si  prendono  le  noci  ancora  verdi  che  si  possa 
passarle  parte  a  parte  con  uno  spillo,  si  schiacciano 
bene  e  si  espongono  all'aria  per  24  ore  per  ab- 
brunirle,  dopo  si  mettono  nello  spirito  per  3  mesi, 
agitando  bene  tutti  i  giorni  il  recipiente,  il  quale 
deve  essere  chiuso  ermeticamente,  dopo  si  filtra  e  si 
conserva  in  bottiglie. 

Tintura  di  Catrame. 

Catrame  di  Norvegia  .  .  .  Gr.  250 
Spirito  a  85  gradi  ....  Litri  1 
Acqua »       1/2 

Spiegazione. 

Si  mette  a  bagno-maria  tutto  assieme,  si  lascia 
bollire  10  minuti,  si  ritira  dal  fuoco  si  lascia  raffred- 
dare  e  si  filtra. 
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Tintura  gusci  Mandorle  dolci. 

Gusci  mandorle  dolci.      .      .      Kg.       30 
Spirito Litri       1 

Spiegazione. 

Si  fanno  torrefare  i  gusci  e  ancora  caldi  si  pon- 
gono  nello  spirito,  si  chiude  ermeticamente  il  vaso, 
si  lasciano  per  un  mese  e  si  filtra. 

Tintura  d'Assenzio. 


Assenzio  maggiore  . 

.      Gr.   100 

»         minore.     . 

»     100 

Spirito  a  85  gradi . 

.      Litri     1 

SPIEGAZrONE. 

Le  due  prime  sostanze  in  fusione  nello  spirito 
per  giorni  20,  agitando  una  volta  al  giorno  il  reci- 
piente.  Dopo  si  cola  con  pressione  e  si  filtra. 


Tintura  d'Angelica. 

Radiee  angelica.      ....      Gr.   200 
Spirito  a  85  gradi     ....      Litri     1 
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Spiegazione. 

Si  sminuzza  bene  l'angelica,  e  si  lascia  in  fu- 
sione  giorni  20  nello  spirito.  agitando  il  recipiente 
di  tanto  in  tanto. 

Tint ura  (TAlo6. 

Aloe  succotrino      ....      Gr.     150 
Spirito  a  60° Litri       1 

Spiegazione. 
Si  pesta  l'aloe,  e  si  eseguisce  come  sopra. 

Tintura  di  Mandorle  amare. 

Gusci  di  mandorle  amare.      .     Gr.     600 
Spirito  a  85° Litri      1 

Spiegazione. 

Si  pestano  finissimi  i  gusci,  e  si  lasciano  in  fu- 
sion e  per  giorni  30  non  meno. 

Tintura  d'Anice. 

Anici  verdi Gr.     200 

Spirito  a  85° Litri       1 

16  —  II  Liquor'sta  Pratico. 
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Spiegazione. 
Fusione  gioriii  20.  Si  opera  come  le  altre. 

Altra  d'Anici  stellati. 

Semi  d'anici  stellati  .      .      .      Gr.     250 
Spirito  a  85° Litri      1 

Spiegazione. 

Si  pestano  i  semi  anici,    si    lasciano    in    fusione 
giorni  20  e  si  provvede  come  per  le  altre. 

Altra  d'Enula  campaoa. 

Kadiee  enula Gr.     200 

Spirito  a  85° Litri      1 

Spiegazione. 
Fusione  giorni  30,  si  procede  come  per  le  altre. 

Altra  di  Camomilla. 

Camomilla  romana.      >      ..      ,      Gr.     200 
Spirito  a  85° Litri      1 

Spiegazione. 
Fusione  *m  mese.  Si  procede   come  le  altre. 
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Altra  d'Aranci  amari. 

Scorze  secche  arancio  amare.      Gr.     200 
Spirito  a  85° Litri       1 

Spiegazione. 
Si  eseguisce  come  sopra. 

Altra  di  Cannella. 

Cannella  Ceylan  pesta.     .      .      Gr.     100 
Spirito  a  85° Litri      1 

Spiegazione. 
Si  procede  come  le  altre. 

Altra  di  Cardamomo. 

Cardamomo Gr.     100 

Spirito  a  85° Litri      1 

Spiegazione. 
Come  sopra. 
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Altra  di  Cascarilla. 

Cascarilla  pesta Gr.     200 

Spirito  a  85°  ....      Litri       1 

Spiegazione. 
Come  sopra. 

Altra  di  Coriandoli. 

Coriandoli  pesti     ....      Gr.     100 
Spirito  a  85° Litri      1 

Spiegazione. 
Come  sopra. 

Altra  di  Zenzcro. 

Zenzero  soppesto   ....      Gr.     100 
Spirito  a  85° Litri      1 

Spiegazione. 
Come  sopra. 

Aitra  di  Maris. 

Maeis Gr.     100 

Spirito  a  85° Litri      1 

Spiegazione. 
Come  sopra. 
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Altra  di  Noce  moscata. 

Noci  moscate  peste     .      .      .      Gr.     100 
Spirito  a  85° Litri       1 

Spiegazione. 
Come  le  altre. 

Altra  di  Zeodaria. 

Radice  zeodaria  pesta.      .      .      Gr.     200 
Spirito  a  85° Litii       1 

Spiegazione. 
Come  le  altre. 

Altra  di  Curasao. 

Scorza  di  bigarades     .      .      .      Gr.     600 
Spirito  a  85° Litri      1 

Spiegazione. 
Fusione  giorni  20.  Agitare  una  volta  al  giorno. 

Altra  di  Galanga. 

Eadice  galanga      ....      Gr.       50 
Spirito  a  60° Litri       1 

Spiegazione. 
.fusione  giorni  15  come  sopra, 
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Altra  d'Isoppo. 

Sommita  isoppo     ....      Gr.     300 
Spirito  a  85° Litri      1 

Spiegazione. 
Come  sopra  agitando  frequentemente  il  recipiente. 

Altra  di  lauro. 

Foglie  di  lauro  ceraso      .      .      Gr.     200 
Spirito  a  85° Litri      1 

Spiegazione. 
Come  sopra. 


Altra  di  Melissa. 

1 


Melissa  citronata   ....      Gr.     300 
Spirito  a  85° Litri 


Spiegazione. 
Come  sopra. 

Altra  di  Zafferano. 

Zafferano  d'Aquila  in  filo.     .      Gr.     100 
Spirito  a  85°    ...      .      .      Litri      J 
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Spiegazione. 

Dopo  un  mese  di  macerazione,  si  cola  con  pres- 
sione  la  fasione,  oppure  si  cola  senza  pressione  ag- 
giungendo  sopra  il  residuo  mezzo  litro  di  spirito 
lasciandolo  nuovamente  un  mese  e  colando  dopo 
con  pressione.  Questo  secondo  prodotto  benche  non 
buono  come  il  primo,  e  pero  ancora  abbastanza  sa- 
turo  di  colore  e  di  sapore. 

La  tintura  zafferano  e  quella  fra  tutte  la  piii 
usata,  poiche  a  parte  il  bisogno  di  essa  per  le  sue 
qualita  medicinali,  essa  viene  maggiormente  usata 
per  colorire  liquori,  specie  la  Chartreuse,  lo  Scubae, 
l'elisir  Garus  ed  altri. 

La  tintura  zafferano  e  narcotica  mista  all'oppio  e 
ad  essenza  di  menta,  con  poco  vino  malaga  si  forma 
il  potente  laudano:  e  pure  stomatica,  agisce  sopra 
il  sistema  nervoso  ed  uterino,  e  insieme  ad  altri 
farmachi  promuove  le  mestruazioni.  Si  usa  in  dose 
da  4  a  15  goccie. 

Altra  di  Ribes. 

Ribes  rosso  ben  maturo     .      .      Kg.      1 
Spirito  a  85° Litri     1 

Spiegazione. 

Si  sgrana  il  ribes,  e  si  mette  in  fasione  nello    spi- 
rito per  un  mese. 

Dopo  si  cola  la  fasione,  e  sopra  il  ribes  si  mette 
altro  litro  di  spirito,  dopo  un  mese    si   cola    la    fu- 
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sione  con  pressione  e  si  otterra  ancora  una  tintura 
carica  di  colore  la  quale  puo  servire  per  liquori  di 
seconda  qualita. 


Altra  di  Gramigna. 

Gramigna      .......      Kg.      1 

Spirito Litri     1/2 

Spiegazione. 

Si  tritura  bene  la  gramigna,  e  la  si  lascia  nello 
spirito  per  circa  un  mese,  dopo  si  cola  la  fusione 
con  pressione,  e  si  filtra. 

Questa  tintura  che  costa  poco,  considerato  il 
prezzo  della  gramigna,  ha  un  odore  tale  di  vaniglia 
che  in  molti  casi,  e  specialmente  per  profumare  i 
liquori,  puo  sostituire  la  vaniglia  stessa. 


Altra  di  Noccioli  amari. 


Si  pestano  in  un  mortaio  Kg.  1  di  noccioli  di 
albicocche,  dopo  d'averli  sbucciati,  e  si  mettono  in 
fusione  in  un  litro  di  spirito  per  giorni  20. 

Popo  si  cola  con  pressione  la  fusione  e  si  filtra. 
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Alfra  di  Genziana. 

Genziana Gr.    500 

Spirito  a  856 Litri     1 

Spiegazione. 

Si  soppesta  e  si  divide  a  pezzi  la  radice  gen- 
ziana e  si  mette  nello  spirito  in  fusione  per  giorni  20, 
dopo  si  cola  la  fusione  e  si  filtra. 

E  una  tintura  amarissima,  molto  stomatica  o 
ricostituente,  bevendone  un  cucchiaino  da  caffe  alia 
mattina  ancor  digiuno. 

Altra  Radice  Colombo. 

Eadice  Colombo    ....      Gr.     800 
Spirito ,      .      Litri        J. 

Spiegazione. 

La  radice  soppesta  in  fusione  nello  spirito  per 
giorni  20,  dopo  si  cola  la  fusione  e  si  filtra. 

Altra  di  Rabarbaro. 

E-abarbaro Gr.   400 

Spirito  a  85°  ,      .      ,  Litri     I 
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Spiegazione. 

Si  prende  il  rabarbaro  possibilmente  in  polvere, 
o  ben  pesto,  si  mette  nello  spirito  per  un  mese, 
dopo  si  cola  la  fusione  e  si  filtra. 

La  tinfcura  di  rabarbaro  e  sommamente  stomatica, 
agisce  sugli  intestini,  nelle  debolezze  di  stomaco,  ha 
propriety  digestive,  e  buona  contro  la  colica,  nelle 
diarree  e  nelle  ostruzioni.  Si  beve  da  sola  in  dose 
da  5  a  20  goccie,  ed  anche  di  piu  se  accompagnata 
rla  qualche  altra  mistura. 


^ 
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TINTURE   COMPOSTE. 


Diconsi  tinture  composte  quelle  che  derivano 
da  piu  sostanze  invece  di  una  sola  come  le  tinture 
semplici. 


Tintura  composta  d'Assenzio. 

Assenzio  romano     ....  Gr.    100 

»         gentile »     100 

»         pontico.     ....  »     100 

Garofani »       50 

Spirito  a  85°      .      .      .      .      .  Litri     2 

Spiegazione. 

Si  tritano  bene  le  erbe  e  si  pestano  i  garofani, 
indi  si  mettono  nello  spirito  per  un  mese.  Si  cola 
dopo  la  fusione  con  pressione  e  si  filtra. 
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Altra  di  Muschio. 

Muschio Gr.     50 

Semi  ambretta »       25 

Cascarilla »       25 

Vaniglia »         1 

Spirito Litri     1 

Spiegazione. 

II  tutto  in  fusion e  nello  spirito  per  giorni  8,  dopo 
si  cola  la  fusione  con  pressione  e  si  filtra. 

Altra  di  Calamo. 

Calamo  aromatico  ....  Gr.     50 

Anici  verdi »       10 

Scorze  arancio  amare   ...  »       10 

Spirito .  Litri    2 

Spiegazione. 
Si  procede  come  per  la  tintura  di  muschio. 

Altra  di  Sassofrasso. 

Legno  sassofrasso   ....      Gr.    100 
Cascarilla      \      .      ,      ,     t     ,        >>      25 


—  2o3  - 

Terra  cattu Gr.    20 

Cannella    .  »     10 

Spirito .  Litri  2 

Spiegazione. 
Si  procede  come  per  la  tintura  del  muscliio. 

Altra  di  Meiita. 

Erba  menta Gr.   200 

»      melissa      ..'...  »     100 

»      citronella »       50 

Spirito Litri     2 

Spiegazione. 

Si  procede    come  per  la  tintura    di    timo,    senza 
Faggiunta  dell'acqua  d'arancio. 

Altra  di  lavanda. 


Fiori  di  lavanda 


Gr.    200 


>>     di  rosmarino  . 

»       50 

»     di  maggiorana     . 

»       50 

»     di  timo     .... 

»       50 

Spirito 

.      Litri     2 

Spiegazione. 

II  tutto    in    fusione    per    giorni  3,    dopo  si  cola 
con  pressione  e  si  filtra. 
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Aitra  di  Genziana. 

Genziana Gr.     50 

Zeodaria »       10 

Cannella        ......  »       10 

Macis »       10 

Spirito Litri     2 

Spiegazione. 

II  tutto  in  fusione  per  giorni  8  nello  spirito, 
dopo  si  cola  la  fusione,  e  sopra  il  residuo  si  versa 
Luovamente  mezzo  litro  di  spirito.  Dopo  8  giorni 
si  cola  con  pressione  e  si  unisce  al  primo  prodotto. 


Aitra  di  Garofani  rossi. 

Foglie  e  fiori  di  garofani  rossi  Gr.    300 

Chiodi  di  garofani  ....  »       10 

Cannella »         5 

Spirito Litri     2 

Spiegazione. 

Si  mette  la  cannella  e  i  chiodi  di  garofani  in 
fusione  nello  spirito  per  giorni  4,  dopo  questi  alia 
fusione  si  aggiungono  le  foglie  e  i  fiori  dei  garo- 
fani, si  lascia  il  tutto  per  8  giorni  ancora,  dopo  si 
cola  e  si  filtra. 
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Altra  di  Timo. 


Fiori  di  timo Gr.   100 

Dittamo »       25 

Maggiorana »       25 

Spirito .      .  Litri     2 

Spiegazione. 

Le  prime  tre  sostanze  in  fusione  nello  spirito 
per  giorni  4.  Dopo  si  cola  con  pressione  la  fusione, 
si  filtra  e  si  aggiunge  gr.  50  acqua  nor   d'arancio. 


Altra  di  Cardamomo. 


Semi  di  cardamomo     . 

.      Gr.    100 

»     di  cumino 

»       10 

Fiori  di  sambuco    . 

»      50 

Cannella        ....      * 

»       10 

Spirito  a  80°     ...      . 

.      Litri     2 

Spiegazione. 

I  semi  e  i  fiori  sambuco  in  fusione  per  giorni  4. 
Dopo  si  cola  la  fusione  e  si  filtra. 
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Altra  di  China. 


China  calisaia 

Gr.    100 

Scorze  arancio  secche    . 

»     10 

Mirra 

»     10 

Zafferano  in  filo  .... 

»      5 

Spirito  e  85°       .      .      .      . 

»       3 

Spiegazione. 

II  tutto  in  fusione  nello  spirito  per  giorni  4.  Dopo 
si  cola  con  prcssione  e  si  filtra. 

E  una  tintura  stomatica  ricostituente  e  bnona 
contro  le  febbri,  contro  la  debolezza  di  stomaco  e 
bevuta  avanti  il  pasto  e  un  eccellente   aperitive 
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ROSGLI  e  LIQUORI  DIVERS!. 


Curacao  bianco. 

Spirito      .      ,      .      .      .      .      .  Litri  18 

Acqua.      .......  »      17 

Zucchero ,  Kg.    16 

Acqua  fior  d'arancio      .      .      .  Litri    5 

Essenza  di  curacao  di  Lipsia  .  Gr.     50 

Spiegazione. 

Sciolta  l'essenza  nello  spirito  e  lo  zucchero  nel- 
l'acqua,  si  unisce  il  tutto  c  si  filtra. 


Curacao  d'Olanda. 


Scorze  secche  arancio  amare  .      Kg.  1 

»       di  aranci freschi  (solo  giallo)  N.  16 

Spirito  a  85°      ....      .      Litri  12 

Acqua »  6 

Zucchero Kg.  8 

17  —  1  ILiquorista  Pratico. 
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Spiegazione. 


Le  scorze  in  fusione  nello  spirito  per  10  giorni, 
dopo  si  scioglie  lo  zucchero  nell'acqua,  si  unisce  il 
tutto  e  si  filtra. 

Perfetto  atnore. 

(Per  essenza). 

Essenza  di  limone  ....  Gr.  12 

»           di  cedro    ....        »  5 

»           di  coriandoli  .      .      .  Goc.  5 

Zucchero '.  Kg.  18 

Spirito  a  85° Litri  10 

Acqua »  9 

Spiegazione. 

Si  sciolgono  le  essenze  nello  spirito,  dopo  si 
scioglie  lo  zucchero  nell'acqua,  si  unisce  il  tutto  e 
si  filtra. 

Altro. 


Scorze  sottili  di  limone 

.      N.        6 

Garofani 

.      Gr.     30 

Macis 

»       60 

Acqua  nor  di  citrone   . 

.      Bicch.  1 

Spirito     ...... 

.      Litri     1 1/2 

Acqua.     .      .      . 

»        2 

Zucchero 

.      Kg.       2 
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Spiegazione. 


Le  sostanze  in  fusione  nello  spirito  per  8  giorni, 
dopo  si  sciogiie  lo  zucchero  nell'acqua,  si  unisce  il 
tutto  e  si  filtra. 


Genepi  des  Alpes, 


Assenzio  maggiore 

mondal 

:o    .      Gr. 

100 

»          minore             » 

» 

100 

Sommita  angelica    . 

» 

100 

Menta  peperita  mondata 

» 

100 

Isoppo  fiorito     . 

» 

100 

Assenzio  delle  Alpi 

» 

100 

Anici  di  Romagna 

» 

100 

Semi  di  finocchio 

» 

50 

Giallo  di  cedro  . 

.      N. 

2 

Spirito     . 

.      Litri     7 

Acqua.     . 

» 

6 

Zucchero 

Spieg 

rAZI 

ONE 

.      Kg. 

10 

II  tutto  in  fusione  nello  spirito  per  giorni  8, 
dopo  si  sciogiie  lo  zucchero  nell'acqua,  si  aggiunge 
la  fusione  e  si  filtra.  Colorire  verde-giallognolo. 
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Cedrato  di  Palermo. 

Scorze  limoni  freschi,  solo  giallo  N.  50 

Cannella  Oeylan Gr.  2 

Garofani »  1 

Macis »  1 

Semi  ambretta   ......        »  2 

Spirito Litri  2  1/2 

Acqua »  2 

Zucchero Kg.  2 1/2 

SriEGAZIONE. 

Si  opera  come  la  precedente. 

Rosolio  di  Torino. 

Scorza  limoni  freschi,  solo  giallo  Gr.  150 

Cannella  Ceylan      ....  »  40 

Cubebo »  15 

Garofani »  15 

Badiano  .            .....  »  15 

Acoro.            »  15 

Cardainomo »  15 

Eadice  angelica »  15 

Spirito Litri  8 

Acqua »  8 

Zucchero.      ......  Kg.  11 
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Spiegazione. 
In  fusione  per  giorni  10  e  si  opera  come   sopra 

Vaniglia  di  Napoli. 

Vaniglia Gr.   50 

Acqua  di  cannella     ....  »     10 

»       di  rose »     10 

Spirito  a  85° .      .      .      .      .      .  Litri  8 

Acqua ,    .  »       5 

Zucchero Kg.  11 

Spiegazione. 

La  vaniglia  sminuzzata  in  fusione  nello  spirito 
per  giorni  15,  dopo  si  scioglie  lo  zucchero  nell' acqua, 
si  unisce  il  tutto  e  si  ultra. 

Latte  di  vecchia. 

Spirito  a  22° Litri     8 1/2 

Acqua »         3 

Zucchero.      .  ....  Kg.       5 

Acqua  nor  d'arancio      .      .      .  Gr.  320 
Tintura  balsamo  del  Peru.      .        »         5 

Spiegazione. 
Si  mescola  il  tutto  e  si  filtra. 
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Altro. 


Cannella  Ceylan. 

.      Gr.     30 

Cacao  torrefatto.      .      . 

»      30 

Noci  moscate      .... 

.      N.        5 

Spirito      .      .   ■  . 

.      Litri    1 

Acqua 

»        1 1/2 

Zucchero 

.      Kg.      2 

Acqua  di  rose    .... 

.      Litri     1/2 

Spiegazione. 

Le  droghe  in  fusione  nello  spirito  per  giorni  8, 
dopo  sciolto  lo  zucchero  nell'acqua,  si  unisce  il  tutto 
e  si  filtra. 

Banana  delia  Martinica. 

Spirito Litri  15 

Acqua  bollente »       18 

Zucchero Kg.     25 

Essenza  di  pere.      .      .      .      .  Gr.      15 

»          di  gelsomino  ...  »       10 

»          di  timo »       10 

Spiegazione. 


Sciolte  le  essenze  nello  spirito  e  lo  zucchero 
nell'acqua,  e  freddo  che  sia,  si  unisce  il  tutto  e  si 
filtra. 
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Bananas  de  la  Martinica. 

Spirito Litri  10 

Acqua »        8 

Zucchero Kg.    12 

Essenza  di  ananas   ....  Gr.     25 

»           di  vaniglia.      ...  »        5 


OPIEGAZIONE. 

Sciolte    le    essenze    nello    spirito    e   lo  zucchero 
nell'acqua  si  unisce  il  tutto  e  si  filtra. 

Qinepro. 

Grane  di  ginepro     ....  Gr.  120 

Garofani »       15 

Cannella »       15 

Spirito Litri    1 

Acqua »        2 

Zucchero Kg.      11/2 

Spiegazione. 

Le  sostanze  rimangono    in    fusione    nello  spirito 
per  giorni  8.  Si  opera  come  per  le  precedenti. 
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Persico. 

Mandorle  amare  schiacciate    .  Gr.    500 

Garofani Gr.     15 

Cannella »       15 

Spirito Litri     1 

Acqua      ........  »         2 

Zucchero Kg.      2 

Spiegazione. 
Si  opera  come  sopra. 

Bon  Savoiard.    • 


Ginepro  bacche Gr.   500 

Calamo »     BOO 

Scorze  giallo  arancio  N.       12 

Spirito Litri     5 

Acqua »         8 

Zuccliero Kg.     10 

Spiegazione. 

Si    opera    come    sopra,  fusione    8  giorni,  colore 
brule. 
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Mandarino. 

Spirito     ...... 

Litri     5 

Acqua 

»         4 

Zucchero 

.      Kg.       4 

Anici  stellati      .... 

.      Gr.     25 

Semi  ambretta  .... 

»       15 

Cartanio 

»       15 

Acqua  di  rose  .      .      .      . 

»       50 

»        di  mexita 

»       80 

»       fior  d'arancio     . 

»     100 

Spiegazione. 

Si  prende  lo  spirito  e  si  aggiunge  litri  2  di 
acqua,  vi  si  mettono  le  droghe  in  fusione  per  10 
giorni.  Dopo  sciolto  lo  zucchero  nell'acqua,  si  unisce 
il  tutto  e  si  ultra. 


Menta  glaciale  verde. 


Spirito Litri  6 

Acqua      .......        »  8 

Zucchero       ......      Kg.  4 

Essenza  di  menta    ....      Gr.  15 

»          di  vaniglia.      ...»  2 

Spiegazione. 

Sciolte  le    essenze    nello    spirito    e    lo  zucchero 

nell' acqua,  si  unisce  il  tutto,  si  filtra  e  si  colorisce 
in  verde  scuro. 
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Acquavite  di  Dantzich. 

Spirito      .......  Litri     3 

Acqua »        3 

Zucchero Kg.      4 

Cacao  carracca  torrefatto   .      .  Gr.  150 

Cannella  Ceylan      ....  »       40 

Macis »       20 

Spiegazione. 

Fusione  giorni  10.  Si  opera  come  le  precedents 
Prima  di  turare  le  bottiglie  si  mette  un  foglietto 
d'oro  per  ogni  bottiglia. 


Usquebaugh  di  Scozia. 


Spirito  a  85°      . 
Acqua 

Zafferano  in  filo. 
Bacche  di  ginepro 
Bodiana  . 
Radice  angelica. 
Coriandoli     . 
Cannella  di  China 
Semi  ambretta  . 
Giallo  di  cedri  freschi 
Acqua  fior  d'arancio 


Litri 

20 

» 

20 

Gr. 

12 

» 

125 

» 

75 

» 

75 

» 

125 

» 

30 

» 

30 

N. 

12 

Litri     2 
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Spiegazione. 


Le  droghe  in  fasione  nello  spirito  per  un  mese, 
agitando  il  recipiente  una  volta  ogni  4  o  5  giorni. 
Dopo  si  opera  come  le  altre.  Colorire  con  giallo 
rossigno. 


Escubac  di  Lorena. 


Mandorle  albicocche  monde  .  Gr.  40 

Coriandoli »  40 

Cannella »  40 

Garofani »  30 

Cardamomo »  30 

Macis »  60 

Basilico »  60 

Mandorle  dolci.      ....  »  50 

Scorze  cedro  fresche  N.  8 

Zafferano Gr.  70 

Fiori  di  sambnco  ....  »  50 

Spirito  a  85° Litri    12 

Vino  bianco »  2 

Acqua »  12 

Zucchero     .      .      .      .      ;      .  Kg.  2 

Spiegazione. 
Si  eseguisce  come  sopra.  Fusione  15  giorni, 
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Altro  latte  di  vecchia. 

Cacao  torrefatto      .      .      .      .  Gr.    180 

Cannella  regina        ....  »       30 

Semi  di  carote »       30 

Spirito Litri     3 

Acqua      .......  »         5 

Zucchero Kg.       3 

Spiegazione. 

Si  fa  torrefare  il  cacao  e  ancora  caldo  si  mette 
nello  spirito  insieme  alia  cannella  e  ai  semi  cli  ca- 
rote. Dopo  8  giorni  si  cola  la  fusione,  si  scioglie 
lo  zucchero  nell'acqua,  si  unisce  il  tutto  e  si  filtra. 

Giulebbe  sante. 

Fragole  passate  a  setaccio      .      Kg.       1 
Vaniglia .      .      .      .      .      bastoncino        1 

Ananas  rapato Gr.    200 

Spirito Litri     5 

Acqua »         6 

Zucchero Kg.       6 

Spiegazione. 

Le  prime  3  sostanze  in  fusione  nello  spirito  per 
giorni  8. 


—  269  — 

Dopo  si  cola  con  pressione  la  fusione,  si  scioglie 
lo  zuccliero  nell'acqua,  si  unisce  il  tutto  e  si  filtra. 

Colorire  in  rosso  ove  occorra. 

AU'ananas  si  puo  sostituire  grammi  5  di  essenza 
ananas  e  di  pere. 

Rosolio  61  menta. 

(Per  fusione). 

Spirito .  Litri     4 

Acqua »         4 

Zucchero Kg.       5 

Anici  di  Romagna  .      .      .      .  Gr.     10 

Foglie  di  menta  fresche    .      .  »     150 

Spiegazione. 

Si  pongono  gli  anici  e  l'erba  menta  in  fusion e 
nello  spirito  per  giorni  8,  passati  questi,  si  scioglie 
lo  zucchero  nell'acqua,  si  lascia  venir  ben  freddo,  e 
si  aggiunge  la  fusione  colata  prima  per  setaccio. 

Volendo  avere  questo  liquore  bianco,  si  aggiun- 
gera  grammi  50  nero  avorio  lavato  e  seccato,  river- 
sand  o  piii  volte  tutto  nel  filtro  sino  a  tanto  che 
diventi  ben  chiaro. 

AStro. 

Spirito Litri     5 

Acqua »         4 

Zucchero Kg.       5 1/2 

Acqua  menta Litri  4 
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Spiegazione. 

Si  scioglie  lo  zucchero  nell'acqua,  quando  e  fredda 
si  unisce  l'acqua  menta  e  lo  spirito,  si  mischia  bene 
il  tutto  e  si  filtra. 

Questo  rosolio  resta  chiaro  e  bianco:  volendolo 
verde  si  colorisce  come  e  spiegato  nel  capitolo:  Co- 
lorazione  dei  liquori. 

Rosolio  di  rosa. 

Spirito     .      .      .      .      .      .      .  Litri  3 

Acqua  comune »  4 

Acqua  di  rosa »  2 

Zucchero Kg.  4 

Spiegazione. 

Si  scioglie  lo  zucchero  nell'acqua,  si  lascia  raf- 
freddare,  indi  si  aggiunge  lo  spirito  e  l'acqua  di 
rosa.  Si  colorisce  in  rosa. 

Rosolio  di  garofani. 

Garofani Gr.    60 

Coriandoli »      30 

Cannella »      15 

Spirito ".  Litri    2 

Acqua.      .......  »        4 

.  Zucchero Kg.      4 
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Spiegazione. 

Si  pongono  le  prime  3  sostanze  in  fusione  nello 
spirito  per  giorni  8.  Passati  questi  si  scioglie  lo 
zucchero  nell'acqua,  si  lascia  raffreddare  e  si  aggiimge 
la  fusione. 

Colorire  con  zucchero  bruciato. 


Altro  per  essenza. 


Spirito     . 

Acqua 

Zucchero. 
Essenza  garofano 
»  cannella 


Litri 


Kg. 


Gr. 


Spiegazione. 

Si  sciolgono  le    essenze    nello    spirito    e    si    ag 
giuDgono  alio  zucchero  sciolto  nell'acqua. 
Colorire  con  caramelle. 

Verdolino  di  Torino. 


Mirra '    .      .  Gr.     12 

Cannella »      30 

Cardamomo »      30 

Spirito Litri    1 

Acqua »        2 

Zucchero Kg.     2 
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Spiegazione. 

Si  metfcono  le  prime  3  sostanze  in  fusione  nello 
spirito  per  giorni  8,  passati  questi  si  soioglie  lo 
zucchero  nell'acqua,  si  lascia  raffreddare  e  si  ag- 
giunge  la  fusione  colata  prima  a  setaccio. 

Color  verde. 


Altro  per  essenza. 


Essenza  di  menta 

»  di  cannella 

Spirito  . 
Acqua.  . 
Zucchero. 


Gr.  3 
Goccie  1 
Litri  1 
»  2 
Kg.       2 


Spiegazione. 

Si  sciolgono  le  essenze  nello  spirito  e  si  aggiungono 
alio  zucchero  sciolto  nell'acqua. 
Color  verde. 


Citronella. 


Essenza  limone Gr.  6 

Spirito     .      .      .  .   .      .      .      .  Litri  2 

Acqua »  2 1/2 

Zucchero Kg.  3 
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Spiegazione. 


Si    scioglie    l'essenza    nello    spirito,  lo   zucchero 
nell'acqua,  si  unisce  il  tutto  e  si  filtra. 
Color  giallo  con  zafferano. 


Rosolio  di  Parigl 


Estratto  di  vaniglia 

Acqua  di  rose    . 

Acqua  di  cannella 

Tintura  di  ambra 

Spirito     . 

Acqua 

Zucchero. 


Gr.       3 

»  400 

»  200 

»  100 
Litri     2 

»        2 1/2 
Kg.       3 


Spiegazione. 

Si  sciolgono  le  prime  4  sostanze  nello  spirito, 
lo  zucchero  nell'acqua,  si  unisce  il  tutto,  si  colo- 
risce  in  rosa  e  si  filtra. 


Ananasso. 


Spirito Litri     2 

Acqua     .......        »        21/2 

Zucchero Kg.       3 

Ananassi  rapati.      .....  Gr.    300 

Vaniglia »         5 

18  —  II  Liquorista  Pratico. 
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Si  grattugiano  gli  ananas  oppure  si  tagliano  a 
pezzettini  e  si  pongono  insieme  alia  vaniglia  nello 
spirito  per  giorni  8.  Dopo  si  scioglie  lo  zucchero 
neli'acqua,  si  aggiunge  la  fusione  e  si  filtra. 

Color  giallognolo. 

Altro  per  essenza. 

Spirito Litri  2 

Acqua »  2  1/2 

Zucchero. Kg.  3 

Essenza  di  ananas  ....  Gr.  2 

»         di  vaniglia ....  gocc.  5 

Spiegazione. 

Si  sciolgono  le  essenze  nello  spirito,  lo  zucchero 
nell'acqua,  si  unisce  il  tutto  e  si  filtra. 
Color  giallognolo. 

Rosolio  di  pomi  cotogni. 

Spirito Litri  2 

Acqua.     .......  »  3 

Zucchero Kg.  2 

Pomi  cotogni      .....  »  2 

Cannella Gr.  6 

Spiegazione. 

Si  tagliano  a  pezzettini  i  pomi  e  insieme  alia 
cannella  si  mettono  nello  spirito  per  giorni  8,  dopo 
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si  scioglie  lo  zucchero  nell'acqua,  si  unisce  il  tutto 
e  si  filtra. 

Color  giallognolo. 


Rosolio  di  Bres!avia. 


Spirito     .      .      . 

.      Litri     3 

Acqua      .      .      .      ... 

»         3 

Zucchero 

•      Kg.       4 

Vaniglia 

.      Gr.        2 

Acqua  di  rose  .... 

»     200 

»       nor  d'arancio    . 

»      300 

Spiegazione. 

Si  pone  la  vaniglia  nello  spirito  per  giorni  4. 
Dopo  si  scioglie  lo  zucchero  nell'acqua,  quando  e 
ben  freddo  si  unisce  lo  spirito  e  l'acqua  di  rosa  e 
di  fior  d'arancio. 

Color  rosa. 


Piacere  delle  donne. 


Spirito Litri     2 

Acqua.     ........         »         21/2 

Zucchero.      , Kg.       3 

Noci  moscate »       38 

Cannella ........        »      38 

Zenzero »       25 
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Corteccie  fine  di  limoni  N.       10 

Acqua  di  viole Gr.      50 

Basilico  foglie    .  »       10 

Spiegazione. 

Si  pongono  nello  spirito  le  noci  moscate,  can- 
nella,  zenzero,  le  corteccie  di  limone  (il  solo  giallo) 
e  le  foglie  di  basilico  per  giorni  8.  Dopo  si  scioglie 
lo  zucchero  nell'acqua:  quando  e  fredda  si  aggiunge 
la  fusione,  l'acqua  di  viole  e  si  filtra 

Color  rosa. 

Labbro  rubino. 

Spirito .  Litri  2 

Acqua »  3 

Zucchero Kg.  3 

Cannella Gr,  50 

Anici  stellati »  75 

Macis »  50 

Garofani »  6 

Scorza  fina  d'un  arancio. 

Spiegazione. 

Si  sminuzzano  la  cannella,  gli  anici,  rnacis  e 
garofani,  e  si  mettono  in  fusione  nello  spirito  per 
giorni  8  insieme  al  solo  giallo  dell'arancio,  dopo  si 
scioglie  lo  zucchero  nell'acqua  e  quando  e  fredda 
si  unisce  la  fusione,  si  mischia  il  tutto,  si  colorisce 
in  rosso  cardinale  con  carminio  e  si  filtra. 
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Rosolio  mandarine. 


Scorze  fresche  mandarine,  solo 

giallo .      .  N.-      20 

Spirito .  Litri    2  1/2 

Acqua »        4 

Zucchero.      ......  Kg.      4 

Spiegazione. 

Si  mettono  le  corteccie  di  mandarino  in  fu- 
sion© nello  spirito  per  giorni  10.  Dopo  si  scioglie 
lo  zucchero  nell'acqua,  si  lascia  raffreddare  e  si 
unisce  il  tutto. 

Si  colorisce  leggermente  con  zafferano  e  si 
filtra. 

Questo  liquore  e  di  gusto  molto  soave  e  deli- 
cato. 


Rosolio   cannella. 


Cannella  Ceylan. 
Garofani . 
Cardamomo  . 
Spirito     .      .      * 
Acqua 
Zucchero 


Gr.  60 
»  15 
»       15 

Litri  2 
»         4 

Kg.       3 
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Spiegazione. 

Si  pongono  le  3  prime  sosfcanze  in  fusione 
nello  spirito  per  giorni  10.  Dopo  si  scioglie  lo 
zucchero  nell'acqua :  quando  e  freddo  si  aggiunge  la 
fusione  e  si  filtra. 

Cassis  de  d'ljon. 

Marene  colle  guscie  frantumate  Gr.    500 

Fragole »     150 

Cannella  garofonata      ...  »       25 

Vino  bianco  secco  ....  Litri     6 

B,hum »        1 

Zucchero Kg.       1 

Spiegazione. 

Si  pongono  le  prime  3  sostanze  ben  frantumate 
in  fusione  nel  vino  bianco  per  giorni  6,  dopo  si 
passa  a  staccio  premendo  bene  con  un  cucchiaio  di 
legno,  si  aggiunge  il  rhum  e  lo  zucchero:  appena 
questi  sara  sciolto  si  filtra  il  tutto. 

Bibita  dissetante  e  aggradevole,  si  beve  con 
acqua  e  seltz. 

Doncette. 


.Scorze  e  sugo  di  aranci     . 

.      N.      10 

»              »      di  limoni    . 

»       10 

Acqua  di  rosa    . 

.      Gr.     50 

Spirito     ,      ,      .      . '    ,      , 

,      Litri    4 
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Acqua Litri  7 

Zucchero Kg.  5 

Rhum Litri  1/2 

Spiegazione. 


Si  tagliano  le  scorze  sottilissime  degli  aranci  e 
dei  limoni,  e  si  mettono  insieme  ai  loro  sughi  in 
fusione  per  giorni  5  nello  spirito,  passati  questi 
si  scioglie  lo  zucchero  nell'acqua  e  quando  e  freddo 
si  aggiunge  la  fusione  e  l'acqua  di  rose. 

Colorire  in  giallo. 


Anice  di  Tarlufi. 


Tartufi  bianchi    . 
Essenze  di  gelsomino 
Bacchettina  vaniglia 
Essenza  anici. 
Spirito       .... 

Acqua 

Zucchero  .... 


Gr. 

» 
N. 
Gr. 
Litri 

» 

Kg. 


40 
7 
1 
7 
4 
3 
2 


Spiegazione. 


Si  mettono  le  prime  4  sostanze  in  fusione  nello 
spirito  per  giorni  8,  agitando  il  recipiente  una 
volta  al  giornOj  perche  le  essenze  abbiano  a  scio- 
gliersi. 

Dopo  tale  tempo  si  scioglie  lo  zucchero  neL 
l'acqua,  si   unisce    la    fusione    passata    prima  a    se- 
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taccio  e  con  pressione,  si    mischia    bene    il  tutto    e 
si  filtra. 

E  un   liquore    di    gusto    molto    aromatic  o   e  de- 
licato. 


Crem   Cheller, 


Foglie  di  coca  boliviana 
Salvia  sclarea     . 
Essenza  vaniglia 

»        mandorle  am  are 

»         garofani 
Acqua  di  rose    . 
Spirito     . 
Acqua 
Zucchero. 


Gr.  250 

»  125 

»  5 

»  1 

»  2 

»  200 

Litri     7 

»  9 

Kg.  7 


Spiegazione. 

Si  lasciano  le  prime  sei  sostanze  in  fusione 
nello  spirito  per  giorni  8.  Dopo  si  scioglie  lo  zuc- 
chero nell' acqua,  si  cola  la  fusione,  si  unisce  il  tutto 
e  si  filtra. 

Color  naturale. 


Cristoffia. 

Triacca  di  Venezia. 

Gr. 

25 

Rabarbaro     ...... 

» 

10 

Genziana.      .      .      ,   ,  . 

» 

25 
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China  del  Peru .....  Gr.     25 

Erba  verbasco »      15 

Spirito     . Litri     1 

Zucchero Kg.       3 

Vino  rosso  amaro   ....  Litri     6 

Spiegazione. 

Le  sostanze  peste  e  contuse  in  fusione  per  giomi  2 
nel  vino  rosso.  Dopo  si  cola  la  fusione,  si   eggirmge 
lo  zucchero  e  lo  spirito.    Si    mischia    tanto    che   lo 
zucchero  sia  sciolto,  indi  si  filtra. 

E  un  rosolio  molto  stomatico  ricostituente  e  di- 
gestivo. 

Boujan  Sante. 

Semi  di  sedano Gr.     25 

»     di  carote »      38 

Garofani »      12 

Cannella  goa »        7 

Erba  salvia »      10 

Spirito Litri    5 

Spiegazione. 

Le  sostanze  ben   peste    in    fusione    nello    spirito 
per  giorni  8. 

Passati  questi  si  prendono  grammi  600  pomi- 
doro  maturi  e  grammi  150  cipolline  di  Como,  si 
fanno  cuocere  al  fuoco,  dopo   si  passano  a  setaccio. 
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In  un  bacino  a  parte  si  fa  sciogliere  Kg.  8  di  zuc- 
chero  avana  in  litri  9  di  acqua,  si  unisce  il  com- 
posto  e  si  fa  scaldare  insieme  al  fuoco  per  10  mi- 
nuti,  lasciandolo  venir  freddo:  allora  si  aggiunge  la 
fusione  clello  spirito,  si  mischia  il  tntto  e  si  filtra. 


Mandorle  amare, 


Mandorle  amare     ....  Gr.     500 

Scorze  arancio  secche.      .  »        50 

Calamo »        20 

Garofani »        10 

Macis »        10 

Coriandoli »        10 

Acqua  nor  d' arancio    ...  »      200 

Spirito Litri      5 

Acqua     , »          8 

Zucchero Kg.        5 

Spiegazione. 

Le  prime  G  sostanze  pestate  in  un  mortaio,  si 
mettono  in  fusione  per  giorni  6  nello   spirito    puro. 

Dopo  questi  si  cola  la  fusione,  si  aggiunge  lo 
zucchero  sciolto  nell'acqua,  si  unisce  l'acqua  fior 
d'arancio  e  si  filtra. 

Color  naturale. 
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Liquore  di  Genziana. 

Genziana Gr.  100 

Genzianella »    100 

Radice  angelica »      50 

Cannella »      20 

Garofani »      20 

Macis »      20 

Spirito Litri    8 

Acqua »      12 

Zucchero Kg.     8 

Sptegazione. 

Le  sostanze  peste  e  contuse  in  fusione  nello 
spirito  per  giorni  6. 

Passati  questi  si  cola  la  fusione  con  un  setaccio, 

si  scioglie  lo  zucchero  nell'acqua,  si  mischia  bene 
il  tutto. 

Si  colorisce  con  caramelle  e  si  filtra. 


Gailim. 

Corteccie  aranci  freschi  solo  giallo  N.       8 
Foglie  artemisia Gr.   12 


Cascarilla 
Spirito . 
Acqua  . 
Zucchero 


» 


7 
Litri  4 

»       7 1/2 
Kg.  10 
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Spiegazione. 

Le  prime  tre  sostanze  in  fusione  nello  spi- 
rito  per  giorni  8. 

Passati  questi  si  cola  la  fusione  con  pressione, 
si  scioglie  lo  zucchero  nell'acqua,  si  mischia  bene 
il  tutto,  si  colorisce  in  giallo  con  zafferano  e  si 
filtra. 


Liquore  Fanfulla. 


Seme  di  pesche .      .      .      .    " .  Gr.  600 

Bacche  ginepro »      50 

Garofani  .            »        6 

Genziana.      .      .      .      .      .      .  »    200 

Conserva  fambroise.      .      .      .  »     500 

Spirito     .......  Litri  ft) 

Aequa      .            »       15 

Zucchero Kg.    12 

Spiegazione, 

Le  prime  quattro  sostanze  in  fusione  nello  spirito 
per  giorni  8.  Dopo  questi  si  cola  la  fusione  con 
pressione  e  si  aggiunge  lo  zucchero  sciolto  nell'acqua* 

Color  naturale. 
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Rosolio  di  Nancy. 

Anici  verdi Gr.  40 

Semi  finocchio »  40 

Grane  ambretta »  60 

Coriandoli     ........  »  60 

Cannella »  60 

Macis »  60 

Garofani »  10 

Menta »  20 

Scorze  arancio  fresche  sottiii  .  N.  10 

»       limone »  10 

Spirito Litri     5 

Acqua »  8 

Zucchero. Kg.  4 

Spiegazione. 

Le  sostanze  in  fusione  per  giorni  8  nello  spi- 
rito dilungato  da  un  litro  di  acqua. 

Passati  questi  si  cola  la  fusione  e  si  aggiunge 
lo  zucchero  sciolto  nell' acqua  e  si  filtra. 

Rosolio  di  lamponh 

Lamponi  maturi     ....  Gr.  1000 

Spirito Litri  3 

Acqua     .            »  4 

Zucchero Kg.  3 
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Spiegazione. 


Si  passano  i  lamponi  da  un  setaccio  premendo 
con  un  cucchiaio,  si  aggiunge  al  sugo  lo  spirito  e 
si  lascia  la  fusione  per  8  giorni. 

Dopo  si  fonde  lo  zucchero  nell'acqua  a  freddo, 
si  unisce  la  fusione  e  si  filtra. 


Liquore  di  fragole. 


Fragole  mature     ....  Gr.   1000 

Spirito Litri       3 

Acqua.  ........  »           4 

Zucchero     ......  Kg.         3 


Spiegazione. 
Si  eseguisce  come  sopra. 
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PUNCH. 


Punch  inglese, 


Zucchero  avana Kg.     10 

Spirito           Litri     6 

'  Acqua            »         8 

Rkum »         7 

Essenza  d'araucio   ....  Gr.       8 

»       di  limone    ....  »       10 

Acqua  di  rose »     300 

Acido  tartarico »     100 

Spiegazione. 

Si  sciolgono  le  essenze  nello  spirito ,  l'acido 
tartarico  in  acqua  calda,  lo  zucchero  in  acqua  bol- 
lente,  si  unisce  il  tutto  e  si  filtra. 

Colorire  con  rosso. 


Altro. 

Spirito Litri     6 

Rhum »         6 

Acqua »         8 

Zucchero  avana.      .      .             .  Kg.       5 

Corteccie  e  sugo  di  limoni     .  N.       20 

The  nero.     ...            .      .  Gr.     40 

Acqua  di  rose »     250 

Spiegazione. 

II  the,  le  scorze  e  sugo  in  fusione  nello  spirito 
per  giorni  8;  dopo  questi  si  scioglie  lo  zucchero  nel- 
1' acqua  con  100  grammi  di  acido  tartarico    in    poca 

acqua  calda,  si  aggiunge  il  rhum  e  l'acqua  di    rose 
e  si  filtra. 

Punch  iurco. 

Spirito Litri       8 

Acqua »           6 

Zucchero Kg.       14 

Rhum Litri       6 

Corteccie  sottili  di  liinone     .  N.         20 

Legno  sassofrasso  ....  Gr.       72 

Noci  moscate »           5 

The  imperiale »         50 

Acido  tartarico »       200 

Acqua  di  rose »       500 

»        di  garofani.     ...  »       100 
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Spiegazione. 

Questi  punch  per  ottenerli  subito  si  fa  boi- 
lire  nell'acqua  le  sostanze  per  10  minuti,  si  scio- 
glie  dopo  lo  zucchero,  si  aggiunge  il  rimanente  e  si 
filtra. 


Altro  economico. 


Spirito     .      . ' Litri  10 

Acqua »  10 

Zucchero Kg.  12 

Essenza  di  rhurn     ....  Gr.  30 

Scorze  sottili  di  arancio  N.  8 

»           »       di  limone     .  »  8 

Macis Gr.  5 

Garofani »  10 

Cannella »  10 

Acido  tartarico »    150 

Spiegazione. 

Si  mette  al  fuoco  l'acqua  colle  scorze  e  le 
droghe,  si  lascia  bollire  per  10  minuti,  si  aggiunge 
dopo  lo  zucchero  e  appena  questo  e  sciolto  si  ag- 
giunge 1'acido  tartarico,  lo  spirito  e  le  essenze  di 
rhum.  Appena  levato  il  bollore  si  toglie  dal  fuoco 
e  si  filtra. 

19  —  II  Liquorista  Praiico. 
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Groch  inglese. 


Spirito Litri     9 

Rhum »         8 

Zucchero  pile Kg.      1/2 

Garofani Gr.      15 

Giallo  d'arancio  (scorze)  N.          2 

Conserva  di  fambros    .      .      .  Gr.    200 

Acqua  di  rose »       75 

Cannella  Ceylan                  .      .  »         8 

Acqua      ........  Litri  1/2 

Spiegazione. 

Si  mettono  la  cannella,  i  garofani  e  le  scorze 
in  fusione  nel  rhum  per  giorni  15;  dopo  si  scioglie 
lo  zucchero  nell'acqua,  quindi  si  unisce  il  tutto  e 
si  filtra. 

Bibita  all'acqua  calda. 


Modo  per  invecchiare  l'acquavite. 


Per  ciascun  litro  di  acqua vite  aggiungere  3  goc- 
cie  di  alcali  volatili  (ammoniaca  liquida).  Si  lascia 
in  riposo  non  meno  di  3  giorni,  dopo  i  quali  si 
avra  un'acquavite  come  se  fosse  fabbricata  da  qual- 
che  anno. 
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Chiarificazione  dei  liquori. 

La  chiarificazione  dei  liquori  e  necessaria  solo 
quando  si  abbia  prontamente  bisogno  dei  medesimi, 
allora  l'arte  dovendo  supplire  al  tempo,  e  necessario 
ricorrere  alia  chiarificazione.  Con  questa  si  ha  un 
vantaggio  da  un  lato  e  un  discapito  da  un  altro, 
poiche  e  bene  sapere  che  i  liquori  chiarificati  dal 
tempo  senza  ricorrere  a  chiarificazione,  diro  forzata, 
conservano  interamente  il  loro  profumo  riuscendo 
percio  piu  delicati. 

Indichero  qui  sotto  le  sostanze  che  si  adoperano 
per  la  chiarificazione: 

Albumina  o  bianco  d'uovo  seccato,  colla  di  pesce, 
nero  avorio,  latte.  Di  queste  sostanze .  la  colla  di 
pesce  o  bianco  d'uova  sono  indicati  a  preferenza 
per  i  liquori  molto  sciroppati.  Per  i  liquori  spiritosi 
si  puo  benissimo  ricorrere  al  latte  o  al  nero  d'avorio. 
E  pure  da  osservarsi  che  per  i  liquori  inferiori  a 
100  litri  e  inutile  la  chiarificazione,  ma  basta  fll- 
trarli  bene. 


Albumina  o  bianco  d'uovac 

Prendasi  un  bianco  d'uova  per  ogni  10  litri  di 
liquido,  si  sbatte  a  neve  e  si  introduce  nel  liquore 
agitando  bene  il  recipiente.  E  preferibile  filtrare  su- 
bito  il  liquore  in  seguito  a  tale  operazione  che  at- 
tendere  lo  scopo  dal  tempo. 
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Colla   di   pesce. 

Si  prendono  10  grammi  cli  colla  di  pesce  per 
ogni  100  litri  di  liquore,  si  scioglie  con  un  litro 
di  acqua  bollente ;  sciolta  clie  sia  si  passa  a  se- 
taccio,  si  lascia  raffreddare  e  si  sbatte  bene  con  un 
fascetto  di  vimini  finch  e  formi  una  specie  di  gela- 
tina,  aggiungendo  poco  per  volta  2  litri  di  liquore; 
si  versa  il  tutto  nella  botte  agitando  bene  per 
10  minuti:  dopo  8  giorni,  si  decanta  il  liquido  senza 
filtrare. 

Nero  avorio  ossia  carbone  animate. 

II  nero  avorio  si  adopera  nella  dose  di  circa 
50  grammi  per  ogni  ettolitro,  e  necessario  prima 
di  adoperarlo  lavarlo  bene  con  acqua  bollente,  ed 
esporlo  poi  al  calore  per  farlo  essiccare;  si  dilunga 
con  alcuni  litri  di  liquori,  si  versa  nel  filtro  e  si 
continua  a  filtrare  il  rimanente  del  liquore. 

Latte. 

II  latte  si  adopera  nella  dose  di  un  litro  per 
ogni  100  litri  di  liquore.  Si  fa  bollire  il  latte  e 
ancora  caldo  si  versa  nel  liquido,  si  sbatte  in  se- 
guito  fortemente,  si  aggiungono  gr.  15  allume  di 
rocca  in  polvere  agitando  nuovamente  il  miscuglio 
per  5  minuti,  dopo  8  giorni  si  decanta  senza  filtrare. 
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Coiorazioni  di  liquori. 

II  colore  nei  liquori  e  una  cosa  superflua  poiche 
esso  non  dona  al  liquore  nessuna  proprieta  se  non 
quella  di  appagare  la  vista  del  consumatore,  anzi 
tante  volte  esso  e  di  danno,  poiche  a  certi  liquori 
toglie  qualche  parte  del  loro  profumo,  e  piu  di 
tutto,  si  e  clie  col  tempo  le  materie  coloranti  agi- 
scono  sopra  loro  stesse,  agitandosi  e  precipitando 
a  fondo  rendendo  cosi  il  liquore  torbido  da  richie- 
dere  un'altra  filtrazione.  Ma  giacche  il  colore  forma 
la  fantasia  dei  liquori  e  ora  ne  e  assai  in  uso,  daro 
qui  sotto  alcuni  metodi  per  ottenere  quei  colori 
vegetali  appro vati  dall'igiene. 


Colore  bleu. 

Questa  tintura  si  ottiene  adoperando  grammi  50 
pasta  indaco,  e  grammi  5  allume  di  rocca  sciolta  in 
poca  acqua  calda  aggiungendo  poi  grammi  50  spi- 
rito  per  la  conservazione. 

La  pasta  d' indaco  si  trova  dai  droghieri. 

Questa  tintura  unita  al  rosso  offre  un  bel  colore 
violetto.  Unendola  alle  caramelle  o  zafferano  offre 
dal  verde  oliva  al  verde  piu  vivo  a  seconda  delia 
aggiunta  del  colore  giallo  o  del  bleu. 
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Colore  giallo. 

Zafferano  in  filo Gr.      15 

Spirito  a  85° Litri     1 

Fusione  giorni  8. 

II  colore  giallo  zafferano  non  lo  si  puo  adope- 
rare  per  tutti  i  liquori  in  causa  del  suo  gusto  par- 
ticolare:  lo  si  adopera  specialmente  per  1' Elisir 
Garus,  gli  Scubac,  la  Chartreuse,  il  Raspail,  l'Acqua 
d'oro,  ecc. 

Zucchero  bruciato  o  caramelle. 

In  un  recipiente  di  rame  si  pone  un  chilo  di 
zucchero  avana,  o  della  melassa,  lo  si  mette  a  fuoco 
lento  e  dimenando  con  una  spatola  di  legno  fino 
a  che  si  formino  dei  globuli  bianchi,  allora  si  ag- 
giunge  poco  alia  volta  mezzo  litro  d'acqua  bollente, 
quando  e  ben  disciolto  si  lascia  raffreddare  e  si 
conserva. 

II  caramelle  offre  un  colore  giallo  dal  piu  scuro 
al  piu  chiaro  a  seconda  della  quantita,  unito  al  bleu 
dona  il  verde,  col  rosso  il  giallo-ambrato,  collo  zaf- 
ferano il  giallo-d'oro. 


Colore  rosso. 

Cocciniglia  polvere 

Cremortartaro 

Spirito 

.      Gr.     20 
»        5 
»     160 

Fusione  2  giorni,  dopo  si  filtra  e  si  conserva. 
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Altro. 

Cocciniglia Gr.     20 

Allume  di  Rocca     ....        »         5 
Acqua  bollente »     150 

Spiegazione. 
Si  mescola  il  tutto,  dopo  2  giorni,   si  ultra  e  si 
aggiunge  grammi  50  di  spirito. 

Rosso  fino  per  Curacao. 

Legno  fernambuco  ....  Gr.  500 

Acqua Litri     4 

Carbonato  di  potassa   .      .      .  Gr.       2 

Allume  polvere »       25 

Cremore »       15 

Spiegazione. 
Si  fa  bollire  1' acqua  con  entro  il  carbonato,  si 
agginnge  il  fernambuco  e  lo  si  lascia  bollire  sino 
a  che  sia  consuniata  la  meta,  si  toglie  dal  fuoco  e 
si  aggiunge  l'allume,  il  cremore  e  grammi  100 
spirito  per  la  conservazione. 

Vioietto. 

Una  parte  di  tintura  bleu  e  di  cocciniglia. 

Verde. 

Si  ottiene  il  verde  mescolando  tintura  bleu  e 
giallo  di  zafferano  o  caramelle:  si  aggiunge  poco 
allume  sciolto  in  poca  acqua  calda 
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TAVOLA  DI  RIDUZIONE 

dello  spirito  a  differenti  gradl  colV aggiunta  deWacqua. 


Per  operare  la  riduzione  d'una  quantita  deter- 
minata  di  spirito  a  95  gradi  a  gradi  inferiori,  bisogna 
conoscere  la  quantita  d'acqua  che  occorre  onde  ot- 
tenere  il  grado  che  si  vuole. 

Esempio  : 

Volendo  ridurre  litri  20  spirito  da  95°,  a  85°,  si 
moltiplica  20  che  e  la  quantita  dello  spirito,  per  il 
suo  grado  che  in  questo  caso  e  il  95  e  si  avra  un 
prodotto  di  1,900,  il  quale  prodotto  si  divide  col 
numero  del  grado  che  vi  si  vuole  ridurre,  e  che  in 
questo  caso  e  85  e  si  avra  un  quoziente  di  litri  22  e 
30  centilitri.  Questo  quoziente  indica  il  numero 
to  tale  dei  litri  che  si  avrebbero  dalla  mescolanza 
dei  litri  20  di  spirito  coll'acqua,  ed  infatti  sottraendo 
da  22  litri  e  30  centilitri  il  N.  20  si  avra  2  litri 
e  30  centilitri  che  rappresenta  la  quantita  dell'acqua 
che  occorre  per  la  riduzione.  Dunque  per  sapere 
quant'acqua  occorre  per  ridurre  uno  spirito  di  qua- 
lunaue  grado  sia,  a  gradi  inferiori,  si  moltiplicano  i 
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litri  di  spirito  per  il  suo  grado,  e  il  prodotto 
si  divide  per  il  grado  che  si  vuol  ottenere,  dal 
quoziente  si  sottrae  il  numero  dei  litri  di  spirito  e 
si  avra  esattamente  la  quantita  dell'acqua  che  oceorre 
per  la  riduzione. 

Litri  20X^5  =  1 ,900 
1,900:85  =  22,30 
22,30-20  =  2,30 


7m 
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MODO  PEE  EIDUERE  UN' ACQUAVITE 

ai  gradi   elevati  a     gradi    differenti    coW  aggiunta    di 
un'  Acquavite  $un  grado  inferiore. 


Esempio: 

Si  vogliono  ottenere  litri  60  acquavite  a  centi- 
gradi 40,  adoperando  un'  acquavite  di  centigradi 
50,  coll'aggiunta  di  un'acquavite  di  centigradi  30. 

Dunque  per  conoscere  la  quantita  che  occorre 
dell'una  e  dell'altra  per  ottenere  i  litri  60  a  centi- 
gradi 40,  si  moltiplica  prima  il  numero  dei  litri  che 
e  60  per  la  differenza  dei  gradi  che  esiste  fra  l'acqua- 
vite  di  grado  inferiore  (30)  a  quella  del  grado  che 
si  vuole  ottenere  (40).  Tale  differenza  in  questo  caso 
e  il  numero  10,  percio: 

Litri  60X10  (differenza)  —  600  (prodotto). 

Questo  prodotto  lo  si  divide  per  la  differenza 
che  esiste  tra  l'acquavite  di  grado  superiore  (50) 
e  quella  di  grado  inferiore  (30);  la  differenza  in 
questo  caso  e  il  numero  20,  e  percio: 

prodotto  600  :  20  =  30 
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quoziente  che  rappresenta  il  quantitative  di  acquavite 
a  50°  da  adoperarsi  per  il  taglio.  Ora  volenclo  sa- 
pere  la  quantita  dell' acquavite  da  30°,  si  sottrae  il 
quoziente  (30)  dal  numero  dei  litri  (60). 

60  —  30  =  30 

e  il  risultato  30  indica  appunto  il  quantitative  del- 
l'acquavite  da  30°  da  adoperarsi  per  compiere  P 
taglio,  e  che  in  questo  caso  e  appunto  la  meta. 
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TABELLA  DI  RIDUZIONE 

per  Vuso  dell' alcoolometro  centesimale,  per  ridurre  i 
gradi  apparenti  dello  spirito  segnatl  dalV alcoolo- 
metro centeslmale  in  gradi  reali,  alia  temperatiira 
normale  di  gradi  15}56  del  termometro  centesimale. 


L'uso  di  tale  alcoolometro  e  divenuto  obbligatorio, 
per  la  legge  uscita  nel  maggio  1882  colla  disposi- 
zione  del  Bollettino  ufficiale  delle   Gabelle. 

E  d'altronde  piu  ehe  necessario  al  fabbricante 
onde  sapersi  regolare,  quale  grado  abbia  mi  liquore 
alcoolico,  appena  fatto,  dando  appunto  tale  alcoolo- 
metro il  grado  reale  alia  sua  temperatura  momentanea. 

Qui  avanti  e  descritta  la  tabella  in  modo  chiaro 
e  preciso  che  tutti  possono  comprendere  e  della 
quale  ritengo  i  lettori  me  ne  saranno  grati. 
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Grado  appareate  segnato  dairalcoolometro 
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16 

— 

1° 

90 

3° 

4° 

5° 

6° 

7° 

?9 

89 

17 

— 

09 

p 

28 

38 

4.8 

58 

68 

78 

88 

18 

— 

o7 

l7 

27 

37 

47 

57 

67 

76 

86 

10  j 

— 

o8 

Is 

25 

36 

45 

55 

55 

75 

85 

20 

— 

O5 

l5 

9* 

35 

44 

54 

64 

73 

83 

4-  21  l 

— 

o4 

l4 

93 

34 

42 

52 

62 

71 

81 

22 

— 

o3 

l3 

22 

33 

41 

51 

6° 

7° 

79 

23 

— 

o3 

l2 

21 

32 

39 

49 

59 

68 

78 

24 

— 

o2 

I1 

2° 

31 

38 

48 

57 

67 

78 

25 

— 

o1 

1° 

I9 

3° 

36 

46 

55 

65 

74 

26 

— 

0° 

o9 

l8 

28 

34 

44 

53 

63 

72 

27 

— 

o1 

o9 

l7 

27 

33 

42 

51 

61 

7° 

28 

— 

— 

o8 

I6 

28 

31 

41 

5° 

59 

68 

29 

— 

— 

o8 

I5 

95 

3° 

33 

48 

57 

63 

30 

— 

— 

o7 

l4 

93 

28 

37 

4.6 

55 

64 

— 

— 

303 


o 
"3 

—     (0 

Grado  aparente  sepato  dairalcoolomefro 

Z    = 

s  ° 

10 

11 

12 

13 

14 

15 

16 

17 

18 

19 

Temper 
Grad 

ftrai 

la  Re 

ale  d 

Bllo  s 

plrito  alia  temperat.a  normale 

0 

n° 

123 

135 

14.8 

161 

i?6 

191 

205 

22° 

235 

+    1 

n° 

123 

135 

148 

16° 

175 

189 

203 

218 

232 

2 

n° 

122 

ttl 

147 

16° 

1?4 

187 

201 

215 

229 

3 

109 

122 

134 

147 

159 

172 

186 

199 

213 

225 

4   ' 

109 

121 

133 

146 

159 

171 

18* 

197 

21° 

222 

5 

109 

121 

133 

ll6 

158 

17° 

182 

195 

208 

219 

6 

109 

12° 

132 

14s 

156 

168 

18° 

193 

205 

216 

7 

108 

12° 

131 

143 

155 

166 

1?8 

191 

203 

214 

8 

108 

ll9 

13° 

142 

lo3 

165 

1?6 

189 

20° 

211 

9 

107 

ll9 

129 

14° 

152 

163 

174 

186 

198 

209 

10 

107 

ll8 

128 

139 

15° 

161 

172 

184 

195 

206 

+  11 

106 

ll7 

127 

137 

148 

159 

17° 

182 

192 

203 

12 

105 

ll5 

125 

136 

li6 

157 

168 

1?9 

19° 

20° 

13 

103 

ll4 

124 

134 

145 

156 

1G6 

177 

187 

198 

14 

102 

ll2 

122 

133 

li3 

154 

164 

174 

185 

195 

15 

101 

ll1 

121 

131 

U1 

152 

162 

172 

182 

192 

—  304  - 


o 

JO 

"5 

™       CO 

Grado  apparente  segnato  dall'alcoolometro 

CO     <u 

=  ° 

"S  — 

10 

11 

12 

13 

14 

15 

16 

17 

18 

19 

Temper 

Grac 

Grado  Reale  dello  spirit©  alia  tempera!.3  normale 

16 

99 

109 

119 

129 

139 

15° 

159 

163 

179 

189 

17 

98 

108 

117 

127 

137 

147 

157 

166 

176 

186 

18 

98 

106 

116 

126 

135 

li5 

154 

164 

173 

182 

19 

95 

108 

li6 

128 

135 

145 

154 

164 

17° 

179 

20  | 

93 

105 

ll2 

122 

131 

14° 

I49 

158 

167 

176 

+  21 

91 

101 

11° 

12° 

129 

138 

147 

156 

164 

173 

22 

89 

99 

108 

ll7 

127 

136 

144 

153 

162 

171 

23 

87 

96 

105 

ll5 

124 

133 

142 

151 

159 

168 

24 

85 

94 

103 

ll2 

122 

134 

139 

148 

157 

168 

25 

83 

92 

101 

11° 

12° 

129 

137 

14.6 

154 

163 

26 

81 

9° 

99 

108 

ll7 

126 

134 

I43 

151 

16° 

27 

89 

88 

96 

105 

ll4 

123 

131 

14° 

148 

157 

28 

77 

85 

94 

103 

ll2 

12° 

129 

137- 

145 

154 

29 

?5 

83 

91 

10° 

109 

ll7 

126 

134 

143 

151 

30 

73 

81 

89 

98 

106 

ll4 

123 

131 

14° 

14.8 

30")  - 


© 

"3 

O-   "53 

Grado  apuarente  segaafo  dall'alcoolometro 

"5  .H> 

20 

21 

22 

23 

24  1  25 

26 

27 

28 

29 

Temper 
Grat 

Grado  Reale  dello  spirito  alia  temperat.3  normale 

0 

248 

261 

274 

288 

301 

312 

323 

334 

345 

355 

-f     1 

245 

257 

27° 

284 

298 

308 

319 

33° 

34° 

351 

2 

241 

25* 

266 

28° 

292 

303 

314 

325 

336 

346 

3 

238 

25° 

263 

275 

287 

299 

31° 

321 

331 

341 

4  i 

234 

947 

259 

271 

283 

294 

305 

316 

327 

337 

5 

231 

243 

255 

267 

278 

29° 

301 

312 

322 

333 

6 

228 

24° 

252 

264 

275 

286 

297 

308 

318 

32° 

7 

225 

237 

249 

26° 

271 

282 

293 

304 

314 

325 

8 

225 

234 

245 

253 

268 

279 

29° 

30l 

311 

321 

9 

22° 

231 

242 

253 

264 

275 

286 

297 

307 

317 

10 

217 

239 

239 

25° 

261 

271 

282 

293 

303 

313 

+  11 

214 

225 

236 

246 

257 

267 

978 

289 

299 

30s 

12 

211 

222 

232 

243 

253 

263 

274 

285 

295 

305 

13 

208 

218 

229 

239 

25° 

26° 

27° 

28° 

29° 

30° 

14 

205 

215 

225 

236 

246 

256 

26s 

276 

286 

296 

15 

202 

212 

222 

232 

242 

252 

262 

272 

282 

292 

20  —  II  Liquorista  Pratico. 
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o 
"5 

Mo  appreete  segnafo  dalFalcoolometro 

atura  de 
i  Centig 

20 

21 

22 

23 

24 

25 

26 

27 

28 

29 

a> 

H 

Grado  Reale  dello  spirito  alia  temperate  normale 

16 

199 

209 

219 

229 

239 

249 

259 

268 

278 

288 

17 

193 

206 

216. 

226 

235 

245 

255 

265 

275 

284 

18 

192 

202 

212 

222 

232 

242 

252 

261 

271 

281 

19 

189 

199 

209 

219 

228 

238 

248 

258 

268 

277 

20  : 

186 

196 

206 

216 

225 

235 

245 

254 

264 

273 

+  21  ! 

183 

193 

203 

212 

221 

231 

241 

25° 

258 

269 

22  ! 

18° 

19° 

20° 

209 

218 

227 

237 

246 

256 

265 

23 

178 

187 

196 

205 

21* 

224 

23* 

243 

252 

261 

24 

175 

18* 

193 

202 

211 

22° 

23° 

239 

248 

257 

25 

172 

181 

19° 

198 

207 

216 

226 

235 

244 

253 

26 

169 

178 

187 

195 

20* 

213 

222 

231 

24° 

249 

27 

166 

175 

18* 

192 

201 

209 

219 

228 

237 

246 

28 

163 

17i 

18° 

188 

197 

206 

215 

22* 

233 

242 

29 

16° 

168 

177 

185 

191 

202 

212 

221 

23° 

239 

30 

157 

165 

1?4 

182 

191 

199 

208 

217 

i 

226 

235 

—  307  — 


o 
"5 

cr  -a 

L. 

Grado  apparenfe  segnato  dalFalcooIometro 

atura  del 
i  Centig 

30 

31 

32 

33    34 

35 

36 

37 

38    39 

Temper 
Grac 

Grado  Reale  dello  spirito  alia  temperat.3  normale 

0 

365 

375 

385 

395 

405 

414 

423 

433 

442 

451 

+   l 

361 

371 

381 

391 

401 

41° 

419 

429 

438 

447 

2 

356 

367 

377 

387 

39s 

iO6 

415 

425 

434 

443 

3 

352 

362 

372 

382 

392 

401 

411 

421 

43° 

44° 

4 

347 

358 

368 

378 

387 

397 

407 

il7 

426 

436 

5 

343 

354 

364 

371 

383 

393 

403 

413 

422 

432 

6  j 

339 

35° 

36° 

37° 

379 

389 

399 

409 

il8 

428 

7 

335 

346 

356 

366 

375 

385 

395 

iO5 

414 

424 

8 

33.1 

3ix 

351 

361 

371 

381 

39° 

40° 

41° 

42° 

9 

327 

337 

3i7 

357 

367 

377 

386 

396 

40G 

4i6 

10 

323 

333 

341 

353 

363 

373 

382 

392 

402 

il2 

+  11 

319 

329 

339 

349 

359 

369 

378 

388 

398 

408 

12 

315 

325 

335 

345 

355 

365 

374 

384 

394 

40* 

13 

31° 

32° 

33° 

34° 

35° 

36° 

37° 

38° 

39° 

40° 

14 

306 

316 

326 

336 

346 

356 

366 

376 

386 

396 

15 

3D2 

312 

322 

332 

3i2 

352 

362 

372 

382 

392 

308 


o 

3 

o-  -a 

flrado  apgarente  segnato  daH'alcoolometro 

as    a> 

s  ° 

30 

31 

32    33 

34 

35 

36 

37 

38 

39 

Temper 

Grac 

Grado  Reale  dello  spirito  alia  temperate  normale 

16 

298 

308 

318 

328 

338 

348 

358 

368 

378 

17 

29* 

304 

314 

32* 

334 

344 

354 

364 

374 

18 

291 

301 

31° 

32° 

33° 

34° 

35° 

359 

37° 

19 

287 

297 

306 

316 

326 

33s 

346 

355 

366 

20  ! 

283 

293 

302 

312 

325 

332 

342 

351 

362 

1 
21 

279 

289 

298 

308 

318 

328 

338 

347 

358 

22 

275 

285 

29* 

30* 

314 

324 

334 

343 

1 
354 

23 

271 

28° 

29° 

30° 

31° 

32° 

33° 

34° 

35° 

24 

267 

276 

286 

293 

306 

318 

326 

336 

346 

25 

263 

272 

282 

292 

302 

312 

322 

332 

342 

26 

259 

268 

278 

288 

298 

308 

318 

328 

338 

27 

255 

264 

274 

284 

294 

304 

314 

324 

334 

28 

252 

261 

27° 

28° 

29° 

299 

309 

319 

329 

29 

248 

257 

2Q6 

276 

286 

295 

305 

315 

325 

30 

244 

253 

262 

272 

282 

291 

301 

311 

321 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— ■ 

388 
381 
38° 
379 
372 
369 
364 
36° 
356 
352 
348 
34* 
339 
335 
331 
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o 
."2 
"3 

cr  TJ 
—    ea 

Grado  appareate  segnato  dairalcoolomeiro 

2  ° 

40 

41 

42 

43 

44 

45 

46 

47 

48 

49 

«-  "5 

01 

Grado  Reale  dello  spiriio  alia  temperat.3  normale 

0 

461 

47° 

48° 

489 

499 

508 

518 

527 

537 

54s 

i  1 

457 

466 

475 

485 

495 

504 

51* 

523 

533 

543 

2 

453 

462 

472 

481 

491 

501 

511 

52° 

53° 

539 

3 

449 

459 

469 

478 

488 

497 

507 

516 

526 

536 

1 
4 

445 

455 

465 

47* 

48* 

49* 

50* 

513 

523 

532 

5 

441 

451 

461 

47° 

48° 

49° 

50° 

509 

519 

529 

6 

437 

447 

457 

466 

476 

486 

496 

505 

515 

525 

7 

433 

443 

455 

4G2 

472 

482 

492 

502 

512 

522 

8 

43° 

439 

449 

459 

469 

479 

485 

498 

508 

518 

9 

426 

435 

445 

455 

465 

475 

485 

495 

505 

515 

10 

422 

431 

441 

45l 

461 

471 

481 

491 

501 

511 

+  11 

41» 

427 

437 

447 

457 

467 

477 

487 

497 

507 

12 

41* 

423 

433 

443 

453 

463 

473 

483 

493 

503 

13 

41° 

42° 

43° 

44° 

45° 

46° 

47° 

48° 

49° 

50° 

14 

406 

416 

426 

436 

446 

456 

466 

476 

486 

496 

15 

402 

412 

422 

432 

442 

452 

462 

472 

482 

492 

— 

310  - 

o 

"=3 

xsr  -X3 

—      (0 

Mo  apparente  segnato  dalFalcoolometro 

atura  de 
i  Centig 

40 

41 

42 

43 

44 

45 

46 

47 

48 

49 

Temper 

Grac 

Grado  Reale  dello  spirito  alia  temperat.a  normale 

16 

398 

408 

418 

428 

438 

448 

458 

468 

478 

489 

17 

39* 

40* 

41* 

42* 

43* 

44* 

45* 

46* 

47* 

48* 

18 

39° 

40° 

41° 

421 

431 

441 

451 

461 

471 

481 

19 

386 

396 

406 

417 

427 

437 

447 

457 

467 

4?8 

20 

382 

392 

402 

4P 

423 

433 

443 

453 

46? 

473 

+  21 

378 

388 

398 

409 

419 

429 

439 

449 

459 

469 

22 

37* 

38* 

39* 

405 

415 

425 

435 

445 

455 

465 

23 

37° 

38° 

391 

401 

«i 

4* 

431 

442 

452 

462 

24 

366 

376 

387 

397 

407 

41 7 

427 

438 

448 

458 

25 

362 

372 

383 

393 

405 

413 

423 

43* 

44* 

45* 

26 

358 

368 

379 

389 

399 

409 

419 

43° 

44° 

45° 

27 

354 

361 

375 

385 

395 

405 

415 

426 

436 

446 

28 

35° 

36° 

37° 

381 

391 

401 

412 

422 

432 

443 

29 

346 

356 

366 

377 

387 

397 

408 

418 

428 

439 

30 

3S2 

352 

362 

373 

383 

393 

40* 

41* 

42* 

435 

-  811 


"=3 

Grado  apparente  segoato  dairaleoolomefro 

13  = 

50 

51 

52 

53 

54  J  55 

56    57    58 

59 

Temper 
Grac 

Grado  Reale  dello  spirlto  alia  temperat.3  normale 

0 

556 

565 

575 

585 

594 

GO4 

614 

G23 

633 

643 

+    l 

552 

562 

572 

581 

591 

601 

619 

62° 

63° 

64° 

2 

549 

558 

563 

578 

587 

597 

607 

Gl6 

626 

63s 

3 

545 

555 

565 

574 

584 

594 

603 

613 

G23 

633 

4  | 

542 

551 

5G1 

571 

58° 

59° 

60° 

609 

Gl9 

629 

5 

538 

548 

558 

567 

577 

587 

599 

606 

Gi6 

626 

6' 

535 

544 

554 

564 

574 

584 

593 

603 

Gl3 

623 

7 

531 

541 

551 

56° 

57° 

58° 

589 

599 

GO9 

Gl9 

8 

528 

537 

547 

557 

567 

577 

586 

596 

GO6 

61s 

9 

52* 

534 

544 

553 

563 

573 

582 

592 

GO2 

612 

10 

521 

53° 

54° 

55° 

56° 

57° 

579 

589 

599 

GO9 

+  11 

517 

526 

538 

546 

556 

563 

576 

586 

596 

GO8 

12 

513 

523 

533 

543 

553 

563 

572 

582 

592 

GO2 

13 

51° 

519 

529 

539 

549 

559 

569 

579 

589 

599 

14 

506 

516 

526 

536 

•  546 

556 

565 

575 

585 

595 

15 

502 

51 2 

522 

532 

542 

552 

562 

572 

582 

592 

-  312  - 


© 

."CJ 

3     ._ 

cr  -a 
t=     (0 

u. 

Grade  apparente  segnato  dall'alcoolometro 

=    ° 

50 

51 

52 

53 

54 

55 

56 

57 

58 

59 

Grado  Reale  dello  spirito  alia  tempera!.9  normale 

16 

498 

508 

518 

528 

538 

549 

559 

569 

579 

589 

17 

495 

505 

515 

525 

535 

545 

555 

565 

575 

585 

18 

491 

501 

511 

521 

531 

542 

552 

562 

5?2 

582 

19 

488 

498 

507 

517 

527 

538 

548 

558 

568 

578 

20 

484 

494 

504 

514 

524 

535 

545 

555 

565 

575 

+  21 

48° 

49° 

50° 

51° 

52° 

531 

541 

551 

561 

571 

22 

476 

486 

496 

507 

517 

527 

538 

548 

558 

568 

23 

473 

483 

493 

503 

513 

52* 

534 

544 

55* 

56* 

24 

469 

479 

489 

50° 

51° 

52° 

531 

541 

551 

561 

25 

465 

475 

485 

496 

50s 

516 

527 

537 

547 

557 

26 

461 

471 

481 

492 

502 

512 

523 

533 

543 

553 

27 

457 

467 

477 

488 

49s 

508 

519 

529 

539 

549 

28 

453 

463 

474 

484 

494 

505 

515 

526 

536 

54e 

29 

449 

459 

47° 

48° 

49° 

501 

511 

522 

532 

542 

30 

445 

455 

466 

476 

486 

497 

507 

518 

528 

53s 

— 

813  - 

o 

"5 

er  -o 

~       CO 

Grado  apparenfe  segnaio  dairalcoolometro 

0>     .? 

S    ° 

60 

61 

62 

63 

64  1 

65 

66 

67 

68 

69 

Temper 
Grac 

Grado  Reale  delio  spirito  alia  temperat.a  normale 

0 

652 

682 

672 

681 

691 

70° 

71° 

72° 

799 

739 

+    1 

649 

659 

G69 

678 

688 

697 

707 

717 

796 

736 

2 

646 

656 

668 

675 

685 

694 

704 

714 

723 

733 

3 

642 

652 

662 

671 

681 

691 

70° 

71° 

72° 

73° 

4  i 

639 

649 

659 

668 

678 

688 

697 

707 

717 

728 

5! 

636 

646 

656 

665 

675 

685 

694 

704 

?14 

72* 

6 

633 

643 

653 

662 

672 

682 

691 

701 

711 

721 

7 

629 

639 

649 

659 

669 

679 

688 

698 

708 

718 

8 

626 

636 

646 

655 

665 

675 

684 

694 

70* 

714 

9 

622 

632 

642 

652 

662 

672 

G81 

691 

701 

71° 

10 

619 

629 

639 

649 

659 

669 

6?8 

688 

G98 

708 

+  11 

616 

626 

636 

646 

656 

666 

675 

685 

695 

705 

12 

612 

622 

G32 

642 

652 

662 

672 

682 

692 

702 

13 

609 

619 

629 

639 

649 

659 

668 

678 

G88 

698 

14 

605 

615 

625 

635 

645 

655 

665 

675 

685 

695 

15 

602 

612 

622 

632 

642 

652 

662 

672 

G82 

692 

314 


o 

3 

a-  -a 

Grado  aparenie  sepato  dall'alcoolometro 

60 

61 

62 

63 

64 

65 

66 

67    68 

69 

«-  "2 

a> 

1- 

Grado  Reale  dello  spirito  alia  temperat.3  narmale 

16 

599 

609 

619 

629 

639 

6i9 

659 

669 

67* 

17 

595 

605 

615 

625 

635 

645 

656 

666 

676 

18 

592 

602 

612 

622 

632 

642 

652 

662 

672 

19 

588 

598 

608 

618 

628 

638 

649 

659 

669 

20 

585 

595 

605 

615 

625 

635 

646 

65s 

666 

21 

581 

591 

601 

611 

622 

632 

643 

653 

663 

22 

578 

588 

598 

608 

618 

628 

639 

649 

659 

23 

574 

584 

59* 

604 

615 

625 

636 

646 

656 

24 

571 

581 

591 

601 

611 

621 

632 

642 

652 

25 

567 

577 

587 

597 

608 

618 

629 

639 

649 

26 

563 

573 

583 

593 

604 

614 

625 

635 

64s 

27 

56° 

57° 

58° 

59° 

60° 

61° 

621 

631 

6i2 

28 

556 

566 

576 

586 

597 

607 

618 

628 

638 

29 

553 

563 

573 

583 

593 

603 

614 

62* 

635 

30 

549 

559 

569 

579 

589 

599 

61° 

62° 

631 

~ 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

689 
686 
682 
679 
67G 
673 

m9 

666 
662 
659 
656 
652 
649 
645 

ei1 
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Grado  apprente  segnato  ttairalcoolometro 

atura  de 
i  Centig 

70 

71 

72 

73 

74 

75 

76 

77    78 

79 

Temper 
Grac 

Grado  Reale  dello  spirito  alia  tempera!3  normale 

0 

748 

758 

7G8 

778 

787 

797 

80s 

8i6 

825 

835 

+    1 

745 

755 

765 

775 

78'1 

79= 

803 

813 

822 

832 

2 

742 

752 

762 

772 

781 

791 

80° 

81° 

82° 

829 

3 

74° 

749 

759 

769 

779 

789 

798 

808 

817 

827 

4 

737 

746 

756 

766 

776 

78s 

795 

805 

815 

824 

5  ; 

734 

743 

753 

763 

773 

783 

792 

802 

812 

821 

6 

731 

74° 

75° 

76° 

77° 

78° 

789 

799 

809 

818 

7 

728 

737 

747 

757 

767 

777 

786 

796 

806 

815 

8 

724 

733 

743 

753 

763 

773 

782 

792 

802 

812 

9 

721 

73° 

74° 

75° 

76° 

77° 

779 

789 

799 

809 

10 

718 

797 

737 

747 

757 

767 

776 

786 

796 

806 

+  U 

715 

724 

731 

744 

754 

764 

773 

783 

793 

803 

12 

712 

791 

731 

741 

751 

7G1 

770 

78° 

79° 

80° 

13 

708 

718 

798 

738 

748 

758 

768 

778 

788 

798 

14 

705 

715 

725 

735 

745 

::>5 

765 

775 

785 

795 

15 

7Q2 

?12 

722 

732 

74 2 

752 

762 

772 

782 

792 

116 


© 
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Grado  apprente  segnato  dalFalcoolometro 

«  .2* 

(0     a> 

3  ° 

70 

71 

72 

73 

74 

75 

76 

77  j 

78 

79 

Grado  Reale  dello  spirito  alia  temperat.3  normale 

16 

699 

709 

719 

729 

739 

749 

?59 

769 

779 

789 

17 

696 

706 

716 

729 

739 

746 

759 

769 

776 

783 

18 

692 

703 

713 

723 

733 

743 

753 

763 

773 

783 

19 

689 

70° 

71° 

72° 

73° 

74° 

75° 

76° 

77° 

78° 

20  ! 

686 

697 

707 

717 

727 

737 

747 

757 

767 

777 

+  21 

683 

694 

704 

?14 

72* 

737 

747 

75* 

764 

77* 

22 

68° 

69° 

70° 

71° 

72° 

731 

741 

751 

761 

771 

23 

676 

687 

697 

707 

717 

727 

737 

747 

757 

767 

24 

673 

683 

693 

702 

713 

724 

734 

744 

754 

76* 

25 

67° 

68° 

69° 

70° 

71° 

721 

731 

741 

751 

761 

26 

666 

676 

686 

697 

707 

717 

728 

738 

748 

758 

27 

663 

673 

683 

693 

703 

71* 

724 

734 

74* 

755 

28 

659 

669 

679 

69° 

70° 

71° 

721 

731 

741 

751 

29 

656 

666 

676 

686 

693 

707 

717 

727 

737 

748 

30 

652 

662 

6?2 

683 

693 

703 

71* 

724 

734 

745 

- —   . 

i 

! 
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Grado  apparente  segnafo  dairalcoolometro 

s  ° 

80 

81 

82 

83 

84 

85 

86 

87 

88 

89 

Temper 
Grac 

Grado  Reale  dello  spirito  alia  temperat.3  normale 

0 

844 

854 

863 

872 

882 

891 

901 

911 

919 

928 

+    t 

841 

851 

86° 

87° 

879 

889 

898 

908 

917 

926 

2 

839 

849 

858 

867 

877 

886 

896 

905 

914 

923 

3 

836 

846 

855 

865 

874 

884 

893 

903 

912 

921 

1 
4 

834 

844 

853 

862 

872 

881 

891 

90° 

90° 

918 

5 

831 

841 

85° 

86° 

869 

879 

888 

898 

907 

916 

6 

828 

838 

847 

857 

866 

876 

885 

895 

905 

914 

7 

825 

835 

844 

854 

863 

873 

883 

892 

902 

911 

8 

822 

831 

841 

851 

86] 

871 

88° 

89° 

899 

909 

9 

819 

828 

838 

848 

858 

868 

878 

887 

897 

906 

10 

816 

825 

835 

845 

855 

865 

875 

884 

894 

90* 

+  11 

813 

822 

832 

842 

852 

862 

872 

881 

891 

901 

12 

81° 

82° 

83° 

839 

849 

852 

869 

879 

889 

899 

13 

808 

817 

827 

837 

847 

857 

867 

876 

888 

896 

14 

805 

815 

825 

834 

844 

854 

864 

874 

884 

894 

15 

802 

812 

822 

831 

841 

851 

861 

871 

881 

891 
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Grado  appareate  segnato  dairalcoolometro 

■*-• 

80 

81 

82    83    84 

85 

86 

87 

88 

89 

Grado  Reale  dello  spirifo  alia  temperat. 

a  normale 

16 

799 

809 

819 

828 

838 

848 

858 

868 

878 

888 

17 

796 

806 

816 

825 

835 

846 

856 

866 

876 

886 

18 

793 

803 

813 

823 

833 

8i3 

853 

863 

873 

883 

19 

79° 

80° 

81° 

82° 

83° 

841 

851 

861 

871 

881 

20 

787 

797 

807 

817 

827 

838 

848 

858 

868 

8?8 

+  21 

78* 

794 

80* 

81* 

824 

835 

845 

855 

865 

876 

22 

781 

791 

801 

811 

821 

832 

842 

852 

862 

873 

23 

778 

?88 

798 

809 

819 

829 

84° 

85° 

86° 

971 

24 

775 

785 

795 

806 

816 

826 

837 

847 

857 

868 

25 

772 

782 

792 

803 

813 

823 

834 

844 

854 

865 

26 

769 

779 

789 

80° 

81° 

82° 

831 

841 

851 

862 

27 

765 

776 

786 

797 

807 

817 

828 

838 

848 

859 

28 

762 

772 

782 

793 

803 

81* 

824 

835 

845 

856 

29 

758 

769 

779 

79° 

80° 

811 

821 

832 

842 

853 

30 

755 

766 

776 

787 

797 

808 

818 

829 

839 

85° 
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Grado  apparent®  sepato  dalFalcooIometro 

1    ° 

90 

91 

92 

93 

94 

95 

96 

97 

98, 

99 

Temper 
Grad 

firado  Reale  dello  spirito  alia  temperate  normale 

0 

937 

946 

955 

964 

972 

981 

99° 

998 

— 

— 

+     1 

935 

944 

953 

962 

97° 

979 

988 

996 

— 

— 

2 

933 

942 

951 

96° 

968 

977 

986 

995 

— 

— 

3 

93° 

939 

948 

958 

967 

976 

985 

993 

— 

— 

4  i 

928 

937 

946 

956 

965 

97* 

983 

992 

— 

— 

5 

926 

935 

94* 

954 

963 

972 

981 

99° 

999 

— 

6 

99* 

933 

942 

952 

963 

972 

981 

99° 

997 

— 

7 

921 

93° 

94° 

95° 

959 

968 

C'77 

986 

995 

— 

8 

919 

f)-08 

937 

947 

957 

966 

975 

985 

994 

— 

9 

916 

925 

935 

945 

955 

964 

973 

983 

992 

— 

10 

914 

923 

933 

946 

953 

962 

971 

981 

99° 

999 

+  11 

911 

921 

931 

941 

951 

96° 

969 

979 

988 

997 

12 

909 

910 

928 

938 

948 

958 

967 

977 

986 

996 

13 

906 

916 

926 

936 

946 

955 

965 

075 

985 

994 

14 

904 

913 

923 

933 

943 

953 

963 

973 

983 

993 

15 

901 

911 

091 

931 

941 

951 

964 

971 

981 

991 
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liquido 
radi 

flrado  apparente  segnato  dall'alcoolometro 

atura  de 
i  Centig 

90 

91  1  92    93  |  94 

95 

96    97 

98 

99 

Grade  Beale  dello  spirit©  alia  temperat. 

a  normale 

16 

899 

909 

919 

929 

939 

949 

959 

969 

979 

98° 

17 

896 

906 

916 

926 

936 

94a 

956 

967 

977 

987 

18 

89* 

90* 

914 

924 

934 

9i4 

954 

964 

975 

986 

19 

891 

901 

911 

921 

931 

941 

951 

962 

973 

984 

20  | 

889 

899 

909 

919 

929 

939 

9i9 

96° 

971 

982 

+  21 

888 

896 

907 

917 

927 

937 

947 

958 

969 

98° 

22 

884 

894 

904 

914 

925 

935 

945 

956 

967 

978 

23 

881 

891 

902 

912 

922 

932 

943 

953 

964 

976 

24 

879 

889 

899 

909 

92° 

93° 

941 

951 

962 

974 

25 

876 

886 

897 

907 

918 

928 

939 

949 

96° 

972 

26 

873 

883 

894 

90* 

915 

925 

937 

947 

958 

97° 

27 

87° 

88° 

891 

901 

912 

923 

934 

945 

95s 

968 

28 

867 

878 

889 

899 

909 

92° 

932 

942 

953 

965 

29 

86* 

875 

886 

89° 

906 

918 

929 

94° 

951 

963 

30 

861 

872 

883 

893 

90* 

915 

927 

938 

949 

961 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 

— 
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Modo  di  preparare  100  bottiglie  di  gazeuse. 


Limoni N.       24 

Acido  tartarico Ettg.    1 

Cremore  polvere  »         2 

Erba  salvia   .      .      .      .      .      .  Gr.       5 

Zucchero Kg.    12 

Acqua  di  pozzo Litri  15 

Spiegazione. 

Si  prende  un  bacino,  con  entro  l'acqua  indicata, 
lo  zucchero,  la  salvia,  il  cremore  e  le  scorze  sottilis- 
sime  dei  limoni  e  il  loro  sugo.  Si  pone  sul  fuoco 
e  si  lascia  bollire  il  tutto  per  10  minuti,  indi  si  u- 
nisce  tosto  l'acido  tartarico  che  si  avra  cura  di  stem- 
perare  prima  in  poca  acqua  calda,  dopo  un  primo 
bollore  si  leva  tosto  dal  fuoco,  si  aggiunge  l'equiva- 
lente  di  acqua  a  comporre  le  100  bottiglie  di  gazeuse, 
si  nltra  e  si  imbottiglia  tosto. 

Non  sono  bevibili  che  dopo  3  giorni,  tempo  ne- 
cessario  a  svilupparsi  il  gaz  nelle  bottiglie. 


21    -  Tl  Liquorista  Pratico. 
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Altro  sistema 

(per  S  bottiglie). 

Sciroppo  di  limone.      .      .      .  Gr.  80 

Acido  tartarico »  6 

Bicarbonato  di  soda     ...        »  6 

Acqua Litri  1 

Spiegazione. 

Si  uniscono  lo  sciroppo,  l'acido  tartarico  sciolto 
in  un  cucchiaio  d'acqua  boliente  e  l'acqua  mescolando 
bene  il  tutto. 

Si  prendono  quindi  le  3  bottiglie  da  gazeuse  e 
si  empiono ;  si  divide  il  bicarbonato  in  3  parti  uguali 
mettendone  una  parte  per  ogni  bottiglia  e  turando 
con  sveltezza  la  bottiglia  appena  messo  il  bicarbonato 
legandola  con  spago  o  filo  di  ferro.  Questa  gazeuse 
e  bevibile  subito. 

Faccio  osservare  che  per  le  bottiglie  di  gazeuse 
intendo  quaiificare  quelle  in  uso  in  Lombardia,  che 
sono  delia  capacita  di  un  terzo  di  litro  circa. 

Gazeuse  a  gusti  different. 

Tanto  col  sistema  pnmo  come  col  secondo,  si 
possono  ottenere  le  gazeuse  a  differenti  usi,  e  come 
sono  speeigdment©  in  voga  nel  Piemonte  e  cioe: 
gazeuse  al  rLum,  alia  vaniglia,  alia  fragola,  al   lam- 
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pone,  al  ribes,  ecc,  ecc,  adoperando  nel  primo  metodo 
indicato,  invece  dei  liinoni  e  lo  zucchero,  litri  15  di 
sciroppo  del  gusto  di  cui  si  desidera  la  gazeuse,  e 
procedendo  col  medesimo  sistema. 

Nel  secondo  metodo  altro  non  resta  clie  a  sosti- 
tuire  al  sciroppo  di  limone  quel  sciroppo  di  cui  si 
vuole  fabbricare  la  gazeuse,  aumentando  le  dosi  nelle 
proporzioni  della  quantita  clie  se  ne  vuole  praticare 
la  fabbricazione  avendo  Tavvertenza  che  il  bicarbo- 
nato  di  soda  va  messo  nella  bottiglia  nell'atto  proprio 
che  questa  sta  per  essere  chiusa. 


"a^5* 


—  S24 


SCIROPPI. 


Si  chiama  sciroppo  una  soluzione  di  zucchero  ed 
acqua  ad  un  grado  di  densita,  die  varia  dai  30  ai 
36  gradi  al  pesa-sciroppo  di  Baume. 

Questo  risultato  sarebbe  un  sciroppo  semplice  il 
quale  serve  anche  di  base  nella  composizione  dei 
liquori,  tenendo  calcolo  della  quantita  di  acqua  o 
zucchero  eke  esso  contiene  onde  regolarsi  per  il  quan- 
titative dell'uno  e  dell'altro  prescritte  nella  ricetta. 
Questo  sciroppo  e  pure  la  base  di  tutti  gli  altri,  col- 
l'aggiunta  di  quelle  sostanze  dalle  quali  prendono  il 
nome.  Torna  inutile  la  descrizione  di  essi  poiche 
indichero  in  ognuno  di  loro  quella  quantita  di  zuc- 
chero, acqua  e  le  materie  aromatiche  che  lo  com- 
pongono  da  riuscire  facile  a  tutti  la  composizione. 
—  Dar6  qui  di  seguito  una  tavola  dimostrativa  della 
quantita  di  zucchero  che  contiene  un  litro  di  sciroppo 
nelle  proporzioni  del  suo  grado,  da  1  a  40  gradi,  il 
che  giovera  per  conoscere  la  quantita  di  acqua  e 
zucchero  che  contiene  un  sciroppo  che  si  voglia 
adoperare  in  sostituzione  dello  zucchero. 
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TAVOLA 


indicante  la  quantita  di  zucchero  contenuta  in  un  Utro 
di  sciropvo  a  differenti  gradi  del  pesa-sciroppo  o 
saccarometro  di  Baume. 


Gradi 

Quantita 
di  Zucchero 

Gradi 

Quantita 
di  Zucchero 

a        1 
2 

4 

6 

8 

»      10 

Grain  rai  25 

50 
100 
150 
200 
250 

a    -15 

»      20 
»      25 
»       30 
»      35 
»      40 

Gramrai  375 
500 
625 

»          750 

875 

»        1000 

Sciroppo  semplice. 


Zucchero Kg.       10 


Acqua 


Litri 


Spiegazione. 


Si  mette  al  faoco  in  un  bacino  non  stagnato 
l'acqua  e  lo  zucchero;  si  prepara  intanto  in  un  pic- 
colo bacino  2  bianchi  d'uova  sbattuti  con  un  litro 
di  acqua  tanto  che  siano  ben  spumosi,  e  quando  lo 
zucchero  incomincia  a  bollire  si  versa  quest'acqua 
a  poco  per  volta,  levando  con  una  schiumarola 
la  schiuma  che  si  forma  sopra  il  bacino;  quando  e 
bene  schiumato  e  che  si  veda  limpido  il  fondo    del 


-  326  — 

detto  bacino  si  leva  dal  fuoco  e  si  filtra.  Si  avra  un 
sciroppo  dai  30  ai  32  gradi. 

Gli  sciroppi  vanno  filtrati  in  filtri  di    lana,    ma 
senza  carta  da  filtro. 


Sciroppo  caff£. 


Si  brucia  un  Kg.  di  caffe,  si  macina  e  lo  si 
mette  in  un  vaso  di  terra  verniciato,  gli  si  versa 
sopra  2  litri  di  acqua  bollente,  si  stempera  bene  con 
una  spatola,  lo  si  chiude  ermeticamente  e  lo  si  lascia 
per  un  giorno  in  un  luogo  piuttosto  caldo. 

Dopo  lo  si  passa  al  filtro.  Ad  ogni  parte  di  questa 
fusione  se  ne  uniscono  due  di  sciroppo  vergine:  dopo 
si  pone  a  fuoco  dolce  e  si  lascia  tanto  che  abbia 
raggiunto  gradi  32. 


Sciroppo  di  ribes. 


Si  prende  un  Kg.  di  ribes,  si  mette  in  un  bacino 
con  7  litri  d'acqua,  si  pone  sul  fuoco  e  si  lascia 
bollire  un  quarto  d'ora,  quindi  si  passa  alia  stamigna 
senza  premere  e  si  aggiunge  il  sugo  di  4  limoni. 

Dopo  si  pongono  Kg.  20  di  sciroppo  vergine  sul 
fuoco,  si  lascia  cuocere  alia  grossa  piuma,  ossia  che 
segni  circa  36  gradi  bollente,  allora  si  aggiunge  la 
decozione  passata,  si  lascia  bollire  2  minuti,  si  schiuma 
bene  e  si  filtra. 
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Sciroppo  di  fambros. 

Si  opera  come  per  il  ribes. 

Tamarindo. 

Si  prende  2  Kg.  di  frutto  tamarindo,  si  mette 
in  10  litri  di  acqua  tiepida,  si  scioglie  bene  colle 
mani,  si  mette  al  fuoco  e  si  lascia  bollire  15  minuti, 
dopo  lo  si  passa  a  setaccio  doppio.  Si  mettono  al 
fuoco  Kg.  20  sciroppo  vergine  e  si  segue  l'operazione 
come  per  lo  sciroppo  ribes. 

Sciroppo  d'arancio. 

In  due  litri  d'acqua  si  mettono  le  scorze  sottilis- 
sime  di  8  aranci  e  il  sugo  di  25.  Si  lasciano  in  ri- 
poso  per  3  ore.  Dopo  si  pongono  al  fuoco  Kg.  10 
sciroppo  vergine  e  si  opera  in  seguito  come  per  il 
ribes. 

Si  puo  aggiungere  grammi  10  acido  tartarico  per 
averlo  un  po'  piu  acido. 

Sciroppo  agro  cedro. 

In  un  litro  d'acqua  si  mettono  le  scorze  sottilis- 
sime  di  20  limoni,  si  fanno  bollire  5  minuti,  si  toglie 
dal  fuoco  e  s'aggiunge  il  sugo  di  10  limoni. 

Si  opera  pure  come  l'arancio, 


Sciroppo  di  gomma. 


Si  mettono  grammi  60  di  gomma  arabica  in  mezzo 
litro  d'acqua  bollente,  quando  e  sciolta  si  mette  sul 
fuoco  un  chilogrammo  di  zucchero  con  un  bicchiere 
d'acqua,  si  lascia  bollire,  si  unisce  tosto  la  gomma,  si 
schiuma,  e  si  filtra. 


Sciroppo  salsaparfglia. 

Si  mettono  in  vaso  di  terra  le  seguenti  droghe: 
Grammi  60  salsapariglia,  grammi  30  foglie  di 
rose,  grammi  5  senape  e  due  litri  di  acqua,  si  chiude 
il  vaso  e  si  lascia  per  3  giorni  in  un  luogo  caldo, 
dopo  si  mette  al  fuoco  in  un  recipiente  a  coperchio 
e  lo  si  lascia  bollire  tanto  che  sia  consumato  la  meta, 
si  leva  allora  dal  fuoco,  si  passa  la  decozione  con 
un  pezzo  di  tela  spremendo  bene,  lo  si  ripone  sul  fuoco 
con  un  chilogrammo  di  zucchero,  ed  appena  bolle  si 
schiuma,  si  lascia  raffreddare  e  si  mette  in  bottiglie. 


—  329  - 

Sciroppo   acetoso. 

Si  fa  bollire  5  minuti  un  chilo  e  mezzo  di  zuc- 
chero con  mezzo  litro  d'acqua,  si  schiuma  e  si  ag- 
giunge  mezzo  litro  di  acetp  bianco,  si  lascia  bollire 
ancora  due  minuti  e  si  filtra. 

Orzata  o  semata  cruda. 

Mandorle  dolci  grammi  500,  amare  grammi  500, 
acqua  nor  d'arancio  grammi  150,  acqua  comune 
litri  3  1/2,  zucchero  Kg.  4. 

Questa  orzata  la  si  puo  preparare  cruda  in 
pasta,  pestando  le  mandorle  (dopo  averle  scottate 
in  acqua  bollente  e  pelate)  collo  zucchero  e  pas- 
sando  di  mano  in  mano  al  setaccio;  quando  tutte 
le  mandorle  e  zucchero  sono  pesti  si  mettono  in 
un  mortaio  di  marmo  o  in  un  bacino  di  rame,  si 
bagna  con  acqua  poco  alia  volta  dimenando  conti- 
nuamente  e  con  forza  con  una  spatola  tanto  che  si 
sia  ottenuta  una  pasta  abbas tanza  consistente,  si 
unisce  poco  alia  volta  l'acqua  nor  d'arancio  e  si  con- 
serva  in  vasi. 

Sciroppo  d'orzata. 

Volendo  fare  lo  sciroppo  d'orzata,  si  prendono 
le  mandorle,  si  lasciano  un  poco  nell'acqua  bol- 
lente. si  sbucciano    mettendole    in   acqua  fredda,  si 
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mettono  dopo  in  un  mortaio,  si  pestano  bagnan- 
dole  con  acqua  ad  intervalli,  tanto  che  diventi 
una  poltiglia,  si  diluisce  questa  con  acqua  e  si 
passa  con  pressione  in  una  tela,  si  ripone  la  pasta 
nel  mortaio  pestandola  nuovamente  col  rimanente 
dell'acqua,  si  passa  per  la  tela  e  si  unisce  questo 
liquido  all'altro  passato  prima,  si  avra  cosi  il 
latte  di  mandorle.  Cotto  lo  zucchero,  si  aggiunge 
la  decozione,  si  lascia  bollire  alcuni  minuti,  si  leva 
dal  fuoco  e  quando  e  fredda  si  unisce  l'acqua  fior 
d'arancio. 

Ill  necessario  aggiungere  nello  zucchero  gr.  20 
gomma  arabica  fmissima,  la  quale  serve  in  questo 
sciroppo  a  legare  la  parte  oleosa  delle  mandorle 
alio  sciroppo,  impedendone  la  separazione. 


Sciroppo  di  pistacchi. 

Si  fa  nello  stesso  modo  che  l'orzata  servendosi 
di  pistacchi  al  posto  delle  mandorle.  Questo  sciroppo 
resta  verde  come  il  frutto. 


Soda  champagne. 

Acido  tartarico  .....      Gr.     80 

»       citrico     .....        »       12 

Cocciniglia   ......        »       40 

la  fusione.  Una  bottiglia  vino  bianco  e  3/2  litro 
spirito.  Giorni  4. 
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Iride Gr.      15 

Tintura  benzoino     ....        »       10 
Macis. »         8 

2a  fusione.  Una  bottiglia  vino  bianco  e  1/2  litro 
spirito.  Giorni  4. 

Le  fusioni  separate  e  lasciate  giorni  4  in  riposo; 
dopo  con  Kg.  24  di  zucchero  si  fa  uno  sciroppo  di 
gradi  32,  unendo  alio  zucchero  litri  12  di  acqua. 
Quando  e  cotto  e  schiumato  bene  si  aggiunge  la 
fusione  e  si  flltra  subito. 


Sciroppo  granatina. 

Zucchero Kg.     10 

Acqua            Litri     6 

Rhum            »      1/2 

Cannella Gr.      15 

Macis                   »       10 

Scorze  arancio  sottili  N.         5 

»        limoni     .....  »        5 

Acido  tartarico Gr.     60 

Spiegazione. 

Si  fa  bollire  il  tutto  all'infuori  del  rhum,  per 
10  minuti,  si  leva  dal  fuoco,  si  aggiunge  il  rhum, 
si  colorisce  in  rosso  e  si  filtra. 


Oi 

>z  - 

Vino  brule. 

Vino  . 

Litri 

16 

Acqua 

» 

8 

Zucchero . 

■      .      Kg. 

2 

Coriandoli     . 

.      .      Gr. 

60 

Cannella 

» 

30 

Garofani  . 

» 

30 

Macis. 

» 

30 

Zenzero   . 

» 

5 

Pepe  lungo  . 

» 

4 

Noci  moscate 

,     N. 

3 

Scorze  sottili 

di  limone     . 

» 

6 

Spieg 

AZK 

3NE 

Si  fa  bollire  il  tutto  per  trenta  minuti,   dopo    si 
filtra. 


Osservazioni. 


Al  fine  di  evitare  ogni  alterazione  negli  sciroppi 
bisogna  attenersi  bene  alia  regola  dello  sciroppo 
semplice,  cioe  alia  chiarificazione  dello  zucchero  a 
mezzo  del  bianco  d'uova,  sbattuto  bene  con  acqua 
e  ridurre  lo  sciroppo  non  meno  di  34  gr.  bollente. 

In  caso  che  uno  sciroppo  dovesse  alterarsi,  lo 
si  fa  ritornare  al  suo  stato,  rimettendolo  al  fuoco 
cop.  un  bicchiere  d'accjua  e  5  grammi    di   magnesia 
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carbonata.  Quando  e  in  ebollizione  lo  si  schiuma 
bene,  si  leva  dal  fuoco  e  si  ultra.  Per  ottenere 
Kg.  15  di  sciroppo  vergine  occorre  Kg.  10  zucchero 
e  litri  6  di  acqua,  operando  come  per  lo  sciroppo 
semplice ;  si  otterranno  cosi  litri  12  circa  di  sciroppo 
a  gradi  32. 

Dose  del  glucosio  nei  Sciroppi. 

Sciroppi  ordinari  1/2  glucosio  e  1/2  zucchero 
»         fini  1/3         »        e  2/3         » 

»         sopraff.     1/4         »        e  3/4         » 


TAVOLA 
di  riduzione  del  peso  antico  in  peso  decimale. 


1/8  d'oncia  equivale  a  grammi 


2/8         » 

» 

» 

» 

8 

1/2         » 

» 

» 

» 

15 

Un'oncia 

» 

» 

» 

30 

Una  libbra 

» 

» 

» 

300 

Un  rublo 

» 

» 

» 

9222 
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DELLE  MARMELLATE. 


Le  marmellate  sono  alquanto  consimili  alle  ge- 
latine, in  quanto  che  sono  esse  pure  composte  di 
frutta  cotte  collo  zucchero:  la  sola  loro  differenza 
dalle  gelatine  consiste  che  in  esse  oltreche  al  sugo 
dei  frutti  va  pure  unito  an  che  la  polpa,  sono  meno 
zuccherose,  piu  consistenti  e  non  hanno  la  traspa- 
renza  delle  gelatine. 


Marmellata  di  ciliegie. 

Si  prendono  Kg.  4  di  ciliegie  molto  mature,  si 
leva  ad  esse  il  gambo  ed  il  nocciolo.  Indi  si  prendono 
Kg.  2  di  zucchero  e  1/2  litro  di  acqua,  si  fa  cuo- 
cere  alia  grande  perla  e  cioe,  toccando  lo  sci- 
roppo  con  un  cucchiaio ,  ed  alzando  questo  si 
forma  un  filo  il  quale  rompendosi  si  riversa  in- 
die tro    come    un    uncino,    si    gettano    den  tro    allora 
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1©  ciliegie,  si  lasciano  cuocere  a  fuoco  dolce  per  un'ora 
schiumando  bene  colla  schiumarola  e  schiacciando 
continuamente  le  ciliegie  affinche  abbiano  a  scio- 
gliersi  bene;  passata  l'ora  di  ebollizione  si  versa 
nei  vasi. 


Marmellata  di  prune. 

Si  prendono  Kg.  6  di  belle  prune  e  ben  ma- 
ture, gli  si  leva  il  nocciolo,  mettendole  di  mano 
in  mano  in  una  terrina;  terminata  tale  operazione, 
si  fanno  passare  spremendole  sopra  un  forte  setaccio, 
si  raccoglie  il  sugo  e  la  polpa  e  si  mettono  al  fuoco 
per  farle  asciugare  bene  mescolando  sovente  con 
una  spatola  di  legno,  indi  si  fa  cuocere  a  parte 
Kg.  4  di  zucchero  con  due  bicchieri  d'  acqua  alia 
grande  perla,  e  bollente,  si  versa,  sempre  mesco- 
lando e  al  fuoco,  sopra  le  prune,  lasciando  dopo 
cuocere  a  consistenza  di  gelatina  versandola  infine 
nei  vasi. 

In  caso  che  le  prune  non  fossero  ben  mature, 
e  necessario  farle  dare  un  bollore  nell'acqua,  e  se- 
guitando  dopo  come  e  detto  sopra. 

*  Marmellata  di  lamponi. 

Si  prendono  Kg.    2    di    lamponi,  gli    si    leva  la# 
pellugine,  si  pongono    in    un    setaccio    e    si  schiac- 
ciano    con    un    cucchiaio    di    legno    raccogliendo    il 
sugo  e  la  polpa  in  una    terrina;  indi  si  mettono   al 
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fuoco  lasciando  cuocere  tanto  che  siano  diminuite 
della  meta,  indi  le  si  versa  sopra  continuando  a 
mescolare,  uno  sciroppo  bollente  composto  di  Kg.  2 
di  zucchero  e  2  bicchieri  d'acqua  il  tutto  cotto 
alia  graxide  perla,  si  lascia  poi  bollire  sino  a  con- 
sistenza  di  gelatina,  versandola  tosto  nei  vasi. 

Marmellata  d'albicocche. 

Si  prendono  Kg.  2  di  albicocche  ben  mature 
si  levano  i  noccioli,  dopo  averle  pelate  si  tagliano 
in  piccole  fette  e  si  mettono  in  un  bacino  con 
Kg.  2  di  zucchero  a  pezzi.  Si  mette  il  bacino  sul 
fuoco  e  si  lasciano  cuocere  circa  un'ora,  mesco- 
lando  continuamente  con  una  spatola:  quando  tutto 
e  a  perfetta  consistenza  si  leva  dal  fuoco,  met- 
tendolo  nei  vasi. 


Marmellata  di  pesche. 

Si  prendono  Kg.  4  di  pesche  ben  mature,  si 
pelano,  si  tagliano  in  due  per  levare  il  nocciolo, 
indi  si  tagliano  in  piccole  fette.  Si  prende  un  ba- 
cino con  Kg.  3  di  zucchero  bianchissimo,  e  due 
bicchieri  d'acqua,  si  fa  cuocere  alia  grande  perla 
e  giunto  a  questa  cottura  si  mettono  dentro  le 
pesche,  continuando  a  cuocere  e  mescolando  conti- 
nuamente onde  ridurre  in  pasta  le  suddette  pesche:  si 
lascia  cuocere  finche  la  marmellata  abbia  raggiunto 
la-  voluta  consistenza  e  si  mette  tosto  nei  vasi. 
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MarmelSata  di  pere. 

Si  prendono  2  Kg.  di  pere  butirrose,  si  pelano, 
si  tagliano  in  quattro,  si  ]eva  il  torsolo,  e  si  met- 
tono  in  casseruola  con  acqua  che  basti  a  coprirle, 
si  fan  no  cuocere  per  5  minuti,  indi  si  levano  dal- 
l'acqua  con  una  schiumarola  e  si  mettono  in  un  se- 
taccio  ove  con  un  cucchiaio  di  legno  si  schiacciano 
per  riceverne  in  un  vaso  il  sngo  e  la  polpa.  A 
parte  si  prende  1  Kg.  di  zucchero  e  si  mette  nel- 
l'acqua  medesima  ove  sono  cotte  le  pere,  si  mette 
al  fuoco  ed  appena  bolle  si  schiuma  e  si  aggiurige 
la  polpa  delle  pere  e  si  continua  1'  ebollizione 
sino  a  perfetta  consistenza  mettendola  poi  tosto 
nei  vasi. 


Marmellata  di  pomi. 

Si  prendono  4  Kg.  di  mele  ramette,  si  pelano, 
si  tagliano  in  piccole  fette  levando  il  torsolo,  indi 
si  mettono  in  casseruola  e  si  coprono  di  acqua, 
ponendole  a  fuoco  aggiurgendo  il  sngo  e  la  scorza 
di  un  bel  limone,  si  lasciano  cuocere  5  minuti,  si 
levano  colla  schiumarola,  si  mettono  in  un  se- 
taccio  ove  con  un  cucchiaio  di  legno  si  schiac- 
ciano per  averne  la  polpa.  Intanto  nell'  acqua 
stessa  in  cui  sono  cotte  le  mele  mettete  Kg.  2 
zucchero,  ponendoli  al  fuoco:  dopo  il  primo  bollore 
si    schiuma    e    si    aggiunge    la    polpa,    continuando 
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—  338  - 

l'ebollizione  sino  a  perfetta  cottura  versandola  tosto 
nei  vasi. 

Si  puo  fare  la  marmellata  di  pomi  traendo 
profitto  della  polpa  quando  si  fa  la  gelatina  di 
mele. 


Marmellata  di  pomi  cotogni. 

Si  prendono  Kg.  4  di  mele  cotogne  gialle  e 
ben  mature,  si  pelano,  si  tagliano  in  piccole  fette 
levando  il  torsolo,  si  mettono  in  casseruola  co- 
prendole  d'acqua;  si  fanno  cuocere  per  5  minuti, 
indi  colla  schiumarola  si  tolgono  dal  bacino  e  si 
mettono  sopra  un  setaccio  a  sgocciolare,  infine  si 
pestano  in  un  mortaio  mettendole  dopo  sopra  un" 
setaccio  per  spremerne  la  polpa.  A  parte  si  fa 
cuocere  Kg.  2  zucchero  con  2  bicchieri  d'acqua, 
alia  grande  perla,  si  versa  allora  sopra  la  polpa, 
sempre  pero  a  fuoco,  mescolando  vivamente,  per 
amalgamare  il  tutto.  Dopo  5  minuti  di  ebollizione 
si  leva  dal  fuoco  versandola  tosto  nei  vasi. 


Marmellata  di  scorze  d'arancio. 

Si  prendono  le  scorze  di  10  aranci  belli  grossi  e 
maturi,  si  mettono  per  10  minuti  nell'acqua  bol- 
lente,  per  passarle  subito  dopo  nell'acqua  fredda; 
dopo  2  minuti  si  mettono  a  sgocciolare  sopra  un 
setaccio,  si  pestano  quindi  in  un  mortaio,  per  ri- 
metterle    di  nuovo    nei   setaccio,  ove    con    un    cue- 
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chiaio   di  legno   si  schiacciano   bene  raccogliendone 
la  polpa. 

A  parte  si  fa  cuocere  una  volta  e  mezzo  il  peso 
della  polpa,  del  zucchero  alia  grande  perla,  schiuman- 
dolo  bene,  indi  si  aggiunge  la  polpa,  continuando 
l'ebollizione  siano  a  perfetta  consistenza. 


Martnellata  di  cedri. 

Si  procede  come  per  la  marmellata  di  scorze  di 
arancio. 

In  questo  modo  si  preparano  pure  le  marmel- 
late  di  limone,  di  bigarades  (aranci  amari)  e  di 
chinotti. 

Marmeflata  di  fiori  d'arancio. 

Si  prende  Kg.  1  di  fiori  d'  arancio  bianchis- 
simi,  possibilmente  appena  colti,  si  mondano  bene, 
gettandoli  tosto  in  acqua  fredda  ove  si  lasciano 
per  5  minuti,  indi  si  mettono  al  fuoco  con  acqua 
e  gli  si  fa  dare  un  bollore,  si  levano  e  si  mettono 
a  sgocciolare  sopra  un  setaccio,  si  rimettono  poi 
di  nuovo  sul  fuoco  con  altra  acqua  ed  il  sugo  di 
un  limone,  quando  i  fiori  si  schiaccieranno  facil- 
mente  fra  le  dita,  si  levano  dal  fuoco,  si  mettono 
sopra  un  setaccio  e  gli  si  versa  sopra  un  litro  di 
acqua  fredda  nella  quale  si  sara  spremuto  un  li- 
mone; quando  i  fiori  saranno  freddi  si  schiacciano 
in   un  mortaio  da    ridurli    in  polpa    bagnandoli   col 
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sugo  di  un  limone:  si  mette  infine  questa  polpa  in 
un  vaso  di  terra. 

A  parte  si  fa  cuocere  Kg.  1  1/2  di  zucchero 
alia  grossa  perla,  giunto  a  questa  cottura,  si  leva 
dal  fuoco  e  bollente  si  versa  poco  alia  volta  sopra 
la  polpa,  mescolando  vivamente,  per  incorporare  il 
tutto. 

Si  riinette  in  un  bacino  sul  fuoco  continuando 
l'ebollizione  sino  a  perfetta  cottura,  mettendola  tosto 
nei  vasi. 

Marmellata  di  uva. 

Si  prende  Kg.  1  di  uva  acerba,  si  staccano  i 
grani  dal  grappolo,  si  schiacciano  e  si  mettono  in 
un  bacino  sul  fuoco,  ove  si  fa  dare  due  bollori,  si 
mette  poi  il  tutto  in  un  setaccio  premendo  per 
ottenere  tutta  la  polpa,  questa  si  rimette  al  fuoco 
e  si  lascia  evaporare  una  quarta  parte  circa,  allora 
si  aggiunge  Gr.  550  zucchero  bianco  e  si  continua 
l'ebollizione  mescolando  sempre  sino  a  consistenza 
di  gelatina. 

Marmellata  di  fragole. 

Si  mondano  bene  Kg.  1  di  fragole,  si  pongono 
sopra  un  setaccio  e  con  un  cucchiaiox  di  legno  si 
schiacciano  bene  per  averne  la  polpa.  Indi  si 
mette  al  fuoco  1  Kg.  di  zucchero  con  1/2  bicchiere 
d'acqua,  si  lascia  bollire  2  minuti,  si  leva  dal  fuoco 
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e  ancora  bollente  si  versa  poco  per  volta  e  mesco- 
lando  vivamente  sopra  la  polpa,  quando  il  tutto  e 
bene  incorporate)  si  rimette  sul  fuoco  e  due  minuti 
dopo  si  mette  nei  vasi. 

Marmellata  d'ananas. 

Prendete  Kg.  2  di  ananas,  con  una  salvietta  o 
una  spazzola  si  strigliano  onde  togliere  la  peluggine, 
indi  si  tagliano  a  pezzi  e  si  fanno  cuocere  in  un 
litro  di  acqua  leggermente  zuccherata;  quando  sono 
cotti  si  pongono  a  sgocciolare  sopra  un  setaccio, 
indi  si  mettono  in  un  mortaio  schiacciandoli,  e  si  ri- 
pongono  sopra  il  setaccio  per  ricavarne  la  polpa.  A 
parte  e  nell' acqua  medesima  in  cui  si  sono  cotti  gli 
ananas,  si  mettono  Kg.  2  di  zucchero,  si  fa  cuocere 
alia  grande  perla,  e  ancora  bollente  si  versa  sopra 
gli  ananas,  mescolando  vivamente:  si  rimette  il  tutto 
sul  fuoco  e  si  continua  per  qualche  minuto  Tebolli- 
zione  mettendola  poi  nei  vasi. 

Marmellata  di  pur£e  d'arancio. 


Si  fanno  cuocere  10  bellissimi  aranci  ben  maturi 
per  10  minuti,  poi  si  mettono  in  un  setaccio  ta- 
gliati  in  4  parti;  con  un  cucchiaio  di  legno  si 
schiacciano  bene  per  ricavarne  la  polpa,  indi  si 
fa  cuocere  Gr.  600  zucchero  con  mezzo  bicchiere 
d'acqua  alia  grossa  perla,  versandola  bollente  sopra 
la  polpa,  mescolando  vivamente:  si  rimette  sul  fuoco, 
continuando  per  un  minuto  l'ebollizione  per  metterla 
poi  nei  vasi. 
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DELLE  GELATINE. 


Si  chiamano  gelatine  quelle  preparazioni  com- 
poste  di  sughi  di  frutta  cotta,  con  eguale  quantita 
di  zucchero. 

II  nome  di  gelatina  gli  si  e  appropriato  perche 
quando  sono  fredde,  hanno  tutta  l'apparenza  della 
gelatina  che  vendono  i  salsamentari,  la  quale  e  fatta 
invece  colle  parti  estreme  del  maiale. 

Le  gelatine  di  frutta  pero,  conservano  il  colore 
ed  il  sapore  a  seconda  del  frutto  di  cui  sono  com- 
poste. 

Sono  dolci,  brillanti  e  servono  specialmente  a  con- 
torni  di  piatti  dolci  nei  pranzi  di  lusso. 


Gelatina  di  ribes. 

Si  prendono  3  Kg.  di  ribes  rosso,  Kg.  1  di  ri- 
bes bianco  e  Kg.  1  di  lamponi  e  tutti  che  siano 
ben    maturi,   si    sgrana    bene    il   ribes,  si    mondano 
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i  lamponi  e  si  mettono  entro  una  salvietta  di  tela 
fortissima,  dove  si  spremono  bene  e  con  forza  per 
ricavarne  tutto  il  sugo,  il  quale  si  raccoglie  entro 
un  bacino  stagnato. 

Si  pone  il  bacino  sul  fuoco  vivo,  si  fa  bollire 
per  circa  15  minuti  schiumando  con  cura,  dopo 
si  pesa  il  liquido,  e  ad  ogni  chilogrammo  di  esso  si  met- 
tera  dentro  Gr.  700  di  zucchero;  si  ripone  il  ba- 
cino sul  fuoco,  e  dopo  30  minuti  di  ebollizione 
sempre  schiumando,  si  pro  vera  se  la  cottura  e  per- 
fetta;  a  tale  scopo  si  mette  un  cucchiaio  di  sciroppo 
sopra  un  piatto,  e  se  fa  presa  vuol  dire  che  e  per- 
fetta  la  cottura:  allora  si  leva  dal  fuoco,  si  mette 
nei  vasi,  coprendoli  due  giorni  dopo. 

Si  raccomanda  di  schiumare  con  la  massima  cura 
dipendendo  da  cio  la  riuscita  d'avere  le  gelatine  lim- 
pide  e  trasparenti. 


Altra  maniera 
per  otteiiere  la  conserva  di  ribes. 

Si  mettono  in  un  bacino  Kg.  3  di  zucchero  bian- 
chissimo  e  a  pezzettini,  gli  si  lascia  sgocciolare 
sopra  un  bicchiere  d'acqua,  indi  si  mette  al  fuoco, 
mescolando  continuamente  con  un  bastone  tanto  che 
lo  zucchero  sia  sciolto.  Allora  si  prendono  Kg.  3  di 
sugo  preparato  come  e  spiegato  sopra,  e  a  poco  a 
poco  si  versa  nello  zucchero,  mescolando  continua- 
mente perche  abbiano  bene  ad  incorporarsi,  ci6  ter- 
minate si  lascia  dare  un   solo   bollore  e  la   si  ritira 
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tosto  dal  fuoco  per  metterla  nei  vasi,  i  quali  vanno 
coperti  due  giorni  dopo. 

Questa  gelatina  fatta  come  e  indicata,  conserva 
perfettamente  il  profumo  ed  il  sapore  del  frutto. 

Gelatina  di  ciliegie. 

A  mezzo  di  un  setaccio  doppio  si  schiacciano 
delle  ciliegie  ben  mature,  si  pesa  il  liquido  ottenuto, 
al  quale  va  unito  altrettanto  zucchero  pesto,  seguendo 
la  regola  come  per  il  ribes,  tanto  della  prima  for- 
mula come  della  seconda,  e  solo  da  osservare  che 
non  occorrono  i  lamponi.  Si  puo  aggiungere  p°r 
avere  questa  conserva  piu  fragrante,  un  ottavo  circa 
delle  nocciole  di  ciliegie  schiacciate,  facendo  poi  pas- 
sare  la  gelatina  appena  tolta  dal  fuoco,  a  mezzo  di 
un  setaccio  raro. 


Gelatina  di  prune. 

Si  scelgono  delle  belle  prune  succose  ed  aroma- 
tiche,  seguendo  la  medesima  operazione  della  con- 
serva di  ciliegie.  Colla  polpa  che  rimane  nel  passare 
le  prune,  si  puo  ottenere  la  marmellata  di  prune. 
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Gelatina  di  mele. 

Si  prendono  Kg.  3  di  mele  ramette,  si  pelano, 
si  tagliano  in  due  per  levarle  il  torsolo,  taglian- 
dole  poi  in  pezzi,  indi  si  mettono  in  un  bacino 
con  4  litri  di  acqua  e  il  sugo  di  3  limoni,  si  fanno 
cuocere  a  fuoco  vivo,  mescolando  di  tanto  in  tanto, 
sino  che  i  pomi  siano  ridotti  in  pasta,  si  passa  al- 
lora  in  un  sacco  di  molettone  senza  pressione,  si  ri- 
tira  il  liquido  chiaro  e  ad  ogni  litro  di  questo  si 
aggiunge  Gr.  600  di  zucchero  bianco  a  pezzi,  si  ri- 
mette  il  bacino  sul  fuoco  e  si  fa  cuocere  sino  a 
tanto  che  mettendone  un  poco  sopra  un  piatto, 
afebia  a  fare  presa.  In  caso  contrario  si  continua  l'e- 
bollizione  sino  a  perfetta  consistenza;  si  versa  dopo 
nei  vasi  e  la  si  copre  due  giorni  dopo  mettendoci 
sopra  un  foglio  di  carta  aderente  alia  gelatina,  in- 
zuppato  nello  spirito. 

Gelatina  di  uva. 

Si  prendono  Kg.  2  di  uva,  se  ne  spreme  il  sugo 
da  un  setaccio,  indi  si  mette  al  fuoco  con  un  litro 
di  acqua,  quando  bolle  si  filtra  per  sacco  e  ad  ogni 
litro  di  liquido  si  aggiunge  Gr.  800  di  zucchero 
bianco  e  pesto,  si  rimette  al  fuoco  e  si  lascia  bol- 
lire  tanto  che  sia  a  consistenza  di  gelatina,  provando 
nel  modo  gia  indicato.  Messa  nei  vasi  si  ricopre 
all'indomani. 
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Qelatina  di  melegranate. 

Si  prendono  Kg.  3  di  melegranate,  si  tagliano 
in  due  e  si  fanno  cuocere  in  3  litri  di  acqua  per 
circa  10  minuti,  si  ritirano  dal  fuoco,  si  schiacciano 
bene  e  indi  si  filtra  al  sacco  tanto  che  ne  filtri  il 
sugo  chiaro.  Ad  ogni  litro  di  sugo  si  aggiunge  Gr.  700 
di  zucchero.  Si  pone  al  fuoco  continuando  l'ebolli- 
zione  sino  a  consistenza. 


Qelatina  di  mele  cotogne. 

Si  prendono  Kg.  3  di  belle  mele  cotogne,  si  ta- 
gliano a  pezzi  levandone  i  semi,  si  mettono  al  fuoco 
con  3  litri  di  acqua,  mescolando  tanto  che  le  mele 
si  riducono  in  pasta,  allora  si  passa  al  sacco,  sino 
che  il  sugo  sia  ben  chiaro :  ad  ogni  litro  di  questo  si 
aggiunge  Gr.  700  di  zucchero,  si  rimette  a  fuoco  e 
si  lascia  bollire  sino  a  consistenza  di  gelatina. 

Qelatina  di  cedri. 

Si  prepara  un  sugo  come  e  indicato  nella  ge- 
latina di  mele,  a  questo  si  aggiunge  la  rapatura 
di  5  cedri  ed  il  sugo  dei  medesimi,  indi  si  aggiunge 
un  sciroppo  di  zucchero  bianchissimo  a  gradi  32. 
Si  lascia  bollire  schiumando,  sino  a  consistenza  di 
gelatina. 

Si  mette  nei  vasi  chiudendoli  2  giorni  dopo. 
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Gelatina  d'arancio. 

Si  prendono  10  fogli  di  colla  di  pesce  biancliis- 
sima,  si  mette  a  pezzetti  in  un  vaso  d'acqua  per 
2  ore  cambiando  l'acqua  nel  frattempo  2  volte.  Dopo 
si  prende  la  colla,  si  mette  in  casseruola  con  un 
bicchiere  d'acqua,  si  fa  liquefare  al  fuoco  filtrandola 
da  un  "pannolino  bagnato. 

Si  prende  il  solo  giallo  della  scorza  di  5  aranci 
ed  il  loro  sugo,  si  fanno  cuocere  in  due  bicchier'i 
d'acqua  per  5  minuti,  passando  poi  per  pannolino; 
in  questo  sugo  si  mettono  Gr.  400  zucchero,  si  mette 
al  fuoco  e  appena  bolle  si  aggiunge  la  colla  di  pe- 
sce, si  lascia  bollire  ancora  2  minuti  per  poi  met- 
terlo  nei  vasi. 

In  questo  modo  si  fa  pure  la  gelatina  di  limone, 
di  cedro,  ecc. 

Gelatina  di  lampoon 

Si  prendono  Kg.  3  lamponi,  si  mondano  bene 
privandoli  con  cura  della  peluria  che  li  copre,  indi 
si  mettono  al  fuoco  con  litri  3  di  acqua  lasciando 
bollire  per  circa  15  minuti,  mescolando  con  una 
spatola  o  schiumarola,  si  levano  quindi  dal  fuoco, 
si  schiacciano  e  si  filtrano  al  sacco  per  ottenerne 
il  sugo  ben  chiaro;  ad  ogni  litro  di  questo  sugo, 
si  aggiunge  Gr.  700  di  zucchero  pesto  e  bianco:  si 
rimette  al  fuoco  lasciando  cuocere  sino  a  consi- 
stenza  di  gelatina,  provando  come  fu  indicato  met- 
tendola*  poi  nei  vasi. 
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Qelatina  di  more. 

More   ........      Kg.     4 

Acqua Litri 

Spiegazione. 

Si  opera  come  la  precedente  e  ad  ogni  litro  di 
sugo  aggiungere  Gr.  600  di  zucchero.  Si  termina 
l'operazione  come  e  detto  sopra. 
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DELLE  FRUTTA  NELLO  SPIRITO. 


Ciliegie. 

Si  prende  Kg.  1  di  ciliegie  non  tanto  mature  e 
belle  grosse,  si  taglia  meta  del  loro  gambo,  metten- 
dole  tosto  in  un  vaso;  a  meta  del  vaso  si  pone  in 
un  piccolo  sacchetto  di  tela  contenente  un  pezzo  di 
cannella,  Gr.  10  coriandoli,  Gr.  5,  garofani,  conti- 
nuando  poi  a  empire  il  vaso  di  ciliegie,  indi  si 
sparge  sopra  queste,  Gr.  200  zucchero  in  polvere  e 
per  ultimo  si  versa  sopra  della  buona  acquavite 
tanto  da  coprirle,  oppure  dello  spirito  di  vino,  a 
seconda  se  si  vogliono  molto  forti,  o  piuttosto  di 
sapore  delicato. 

Dopo  2  mesi,  si  potra  togliere  il  sacchetto,  salvo 
che  il  contenuto  non  sia  a  sufncienza  aromatiz- 
zato.  In  egual  modo  si  mettono  le  marene,  non  tanto 
mature. 
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Pesche  alio  spirito. 

Si  prendono  30  belle  pesche  e  ben  mature,  si 
strofinano  eon  una  tela,  incli  con  uno  spillo  si  pun- 
gono  in  molte  parti.  Si  mette  una  casseruola  al 
fuoco  con  1/2  iitro  di  acqua  e  Gr.  600  di  zucchero: 
appena  sciolto  si  mettono  dentro  nieta  delle  pesche 
e  si  lasciano  bollire  2  minuti,  si  levano  queste 
mettendole  in  un  vaso  e  si  rimpiazzano  colle  altre 
facendole  cuocere  anch'esse  due  minuti,  indi  si  met- 
tono nel  vaso  come  le  prime.  Si  lascia  cuocere  lo 
sciroppo  alia  grande  perla  e  si  versa  sopra  le 
pesche.  Quando  il  tutto  e  freddo  si  mette  in  un 
vaso  di  vetro,  vi  si  aggiunge  un  pezzettino  di  va 
niglia  o  di  cannella,  oppure  delle  corteccie  sottilis- 
sime  d'arancio,  indi  si  empie  di  spirito,  si  chiude 
ermeticamente  il  vaso  e  dopo  2  mesi  saranno  pronte 
e  molto  squisite. 


Albicocche  nello  spirito. 

Si  prende  Kg.  1  di  albicocche  ben  mature, 
si  strofinano  con  una  tela,  indi  si  pongono  al  fuoco 
per  due  minuti  in  2  litri  di  acqua  zuccherata 
con  entro  la  scorza  e  il  sugo  di  due  aranci:  si 
levano  tosto  dall'acqua  mettendole  nel  vaso,  con 
entro  un  pezzettino  di  vaniglia.  Quando  il  vaso  e 
pieno  si  sparge  sopra  Gr.  200  di  zucchero  in  pol- 
vere    e    si    empie    poi    di    spirito    fino    o    di    una 
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acquavite  buonissima.  Dopo  due  mesi  di  macerazione 
saranno  pronte. 

Pere  nello  spirito. 

Si  prendono  delle  belle  pere  di  qualita  butirrosa 
e  ben  mature,  si  pelano  mettendole  di  mano  in 
mano  in  acqua  fresca  con  entro  il  sugo  di  due 
limoni  per  impedire  che  abbiano  ad  annerirsi,  indi 
si  mettono  coll'acqua  medesiuia  al  fuoco  unendo  una 
manata  di  zucchero  e  la  corteccia  dei  limorii  ta- 
gliata  sottilmente.  Dopo  due  minuti  di  bollore  si 
levano  mettendole  nel  vaso,  si  sparge  sopra  Gr.  200 
di  zucchero  e  un  pezzo  di  vaniglia,  indi  lo  si  empie 
con  spirito  e  acquavite,  chiudendolo  dopo  erme- 
ticamente. 


Marroni  all'acquavite. 


* 


Si  prende  Kg.  1  di  marroni  di  Cuneo,  si  fanno 
cuocere  nell'  acqua ,  ma  non  a  cottura  perfetta, 
in  modo  che  con  uno  spillo  si  possa  facilmente 
passarle  da  una  parte  alPaltra,  allora  si  leva  il 
bacino  dal  fuoco,  si  pelano  i  marroni  gettandoli 
di  mano  in  mano  nell'  acqua  fredda.  Terminata 
V  operazione  si  prende  un  chilogrammo  di  zucchero 
e  un  litro  di  acqua,  si  mette  al  fuoco  e  appena 
sciolto  lo  zucchero  si  mettono  dentro  i  marroni, 
lasciandoli  cuocere    per    due    minuti,  Si  leva  i]  ba 


—  352  — 

cino  dal  fuoco  e  con  una  schiumarola  si  prendono 
con  cura  i  marroni  mettendoli  in  un  vaso  di  terra, 
si  versa  poi  sopra  lo  sciroppo,  lasciando  cosi  sino 
all'indomani. 

Allora  si  leva  lo  sciroppo  dal  vaso  colla  mas- 
sima  cautela  essendo  i  marroni  facilissimi  a  fom- 
persi,  si  mette  lo  sciroppo  al  fuoco,  appena  co- 
mincia  a  bollire  si  mettono  dentro  i  marroni,  la- 
sciandoveli  per  2  minuti,  indi  si  levano  metten- 
doli nel  vaso  di  vetro. 

Si  prendono  circa  due  bicchieri  dello  sciroppo, 
si  mette  al  fuoco  con  un  pezzetti.no  di  vaniglia, 
lo  si  fa  cuocere  in  modo  che  sia  molto  denso,  indi 
lo  si  toglie  dal  fuoco,  lo  si  lascia  ranreddare  e 
lo  si  versa  sui  marroni,  empiendo  dopo  il  vaso 
con  buonissima  acquavite  o  spirito  a  seconda  il 
gusto  e  si  chiude  il  vaso  ermeticamente.  Dopo  un 
mese  saranno  pronti  e  assai  squisiti. 


Pomi  in  composta. 

Belle  mele  ramette  non  tanto  mature,  si  pelano, 
si  tagliano  in  due  e  gli  si  leva  il  torsolo. 

Circa  20  mele  si  fanno  cuocere  in  tre  litri  di 
acqua  con  entro  Gr.  500  zucchero  e  il  sugo  di 
6  limoni.  Quando  saranno  cotti  si  levano  dal  fuoco, 
si  pongono  in  un  vaso,  ed  il  liquido  lo  si  fa  cuo- 
cere ancora  dieci  minuti  versandolo  poi  nel  vaso 
ove  sono  i  pomi. 
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Composta  di  pere. 


Si  prendono  Kg.  1  di  belle  pere,  si  pungono  in- 
ferno colla  punta  di  un  coltello,  indi  si  mettono 
in  un  vaso  contenente  acqua  bollente. 

Dopo  10  minuti  si  prepara  un  altro  vaso  con 
acqua  fredda  e  un  limone  tagliato  a  fette,  si  pelano 
le  pere,  gli  si  leva  il  torsolo  e  si  getlano  nell'acqua 
fredda  ove  il  limone  acidando  l'acqua  impeclira  che 
le  pere  anneriscano. 

Quando  e  terminata  tale  opera zione  si  mette  al 
fuoco  Kg.  1  di  zucchero  con  un  litro  di  acqua,  un 
pezzettino  di  vaniglia;  appena  bolle  si  mettono  dentro 
le  pere,  clopo  due  minuti  di  ebollizione  si  levano  e 
si  mettono  in  un  vaso,  lo  sciroppo  si  ritorna  al  fuoco, 
quando  e  denso  si  schiuma  bene  e  si  versa  sulle  pere. 


Composta  di  pere  aS  vino. 


Mettete  in  una  casseruola  Kg.  1  di  pere  tagliate 
in  due,  1  litro  di  vino,  Kg.  1  di  zucchero,  5  grammi 
di  cannella,  5  di  coriandoli,  5  di  garofani,  si  fa  cuo- 
cere  il  tutto  per  5  minuti,  dopo  si  tolgono  le  pere, 
si  mettono  in  un  vaso,  si  fa  cuocere  nuovamente  lo 
sciroppo  se  non  e  ben  spesso,  ed  allora  lo  si  versa 
sulle  pere  e  si  conservano  al  bisogno. 

23  —  II  Liquorista  Pratico* 
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Composta  di  pomi  cotogni, 


Si  prendono  Kg.  2  di  mele  cotogne  mature  e 
ben  gialle,  si  pelano,  si  tagliano  in  quattro,  gli  si 
leva  il  torsolo  e  si  mettono  prontamente  in  un  catino 
d'acqua  fredda  con  entro  un  limone  tagliato  a  fette. 

Si  pone  a  fuoco  lj2  chilo  di  zucchero,  litri  1  lj2 
di  acqua,  granimi  5  di  cannella,  gr.  5  coriandoli 
e  gr.  5  di  garofani;  appena  bollono  si  aggiungono 
le  mele  cotogne,  lasciandovele  per  2  minuti,  indi 
si  tolgono  per  metterle  in  un  vaso,  si  continua  a 
far  bollire  lo  sciroppo  schiumandolo  bene,  e  quando 
6  denso  si  versa  sulle  mele  cotogne. 


Composta  di  ciliegie. 


Si  prendono  gr.  500  di  zucchero  e  un  litro  di 
acqua,  si  aggiungono  le  scorze  tagliate  sottilissime 
di  un  arancio  e  di  due  limoni,  si  mette  tutto  al 
fuoco;  appena  sciolto  lo  zucchero  si  aggiungono 
K"g.  i  di  belle  ciliegie  alle  quali  si  sara  tagliato 
il  gambo  per  meta.  Si  lasciano  cuocere  alcuni  mi- 
nuti, indi  si  tolgono  per  metterle  in  un  vaso,  si  fa 
restringere  lo  sciroppo  sul  fuoco,  quando  e  denso 
e-  chiaro  si  leva,  lo  si  lascia  raffreddare  e  lo  si  versa 
sulle  ciliegie. 
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Composta  di  fragole. 

Si  pone  al  fuoco  un  bacino  con  entro  Kg.  1 
zucchero  e  mezzo  litro  di  acqua,  si  fa  bollire  e  lo 
si  schiuma  bene,  indi  si  mettono  dentro  Kg.  1  di 
fragole  ben  monde,  levando  poi  tosto  il  bacino  dal 
fuoco  e  lasciandole  cosi  per  mezz'ora:  infine  si  ri- 
mette  al  fuoco,  e  dopo  il  primo  bollore  si  levano 
nuovamente  versando  il  tutto  in  un  vaso,  per  servir- 
sene  all'uopo. 

Composta  di  latnponi. 

Lamponi  maturi  mondi    .      .  Kg.  1 

Zucchero     ......  »  1 

Acqua Litri  Ij2 

La  corteccia  sottile  di  limoni  N.  2 

Spiegazione. 

Si  segue  la  regola  come  per  la  composta  di 
fragole. 

Composta  di  uva. 

Si  mette  sul  fuoco  un  bacino  con  entro  Gr.  500 
zucchero  e  un  bicchiere  di  acqua,  quando  bolle  si 
mette  entro  Kg.  1  di  uva  moscata,  si  lascia  bollire 
per  cinque  minuti,  indi  si  versa  tutto  in  un  vaso. 
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Composta  di  ribes. 

Bibes  maturo  e  mondo    .      .      Kg.         1 

Zucchero Gr.      500 

Acqua   r      .      .'     ....      Quinti     2 

Spiegazione. 
Si  procede  come  per  la  composta  di  uva. 

Composta  d'albicocche. 

Si  prendono  Gr.  500  di  albicocche  belle,  mature 
e  dure,  si  pelano  e  si  mettono  per  5  minuti  nel- 
l'acqua  bollente  e  nel  frattempo  ad  una  alia  volta 
si  togliera  il  nocciolo  con  precauzione  di  non  allargare 
troppo  il  taglio  col  temperino. 

I  suddetti  noccioli  si  schiacciano  formandone 
una  poltiglia,  rimettendola  nel  vuoto  interno  del- 
l'albicocca. 

Si  mette  al  fuoco  Gr.  500  zuccliero,  un  bicchiere 
di  acqua  e  un  pezzettino  di  vaniglia,  quando  lo 
zuccliero  e  sciolto  si  mettono  dentro  le  albicocche 
lasciandole  cuocere  per  circa  15  minuti,  dopo  i  quali 
si  toglie  il  bacino  dal  fuoco  versando  il  tutto  in 
un  vaso  per  servirsene  al  bisogno. 

Avverto  che  non  e  punto  necessario  il  rimetterc 
il  seme  del  nocciolo  nel  suo  frutto. 
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Composta  di  pesche. 

Pesche  ben  mature  ....      Kg.     1 

Zucchero »       1 

Vaniglia  mi  pezzettino 
Acqua  mezzo  litro. 

Spiegazione. 
Si  procede  come  per  la  composta  di  albicocche. 

Altra  di  pesche. 

Si  aprono  in  due  le  pesche,  levando  il  nocciolo, 
si  depongono  in  un  piatto  di  rame  stagnate  dalla 
parte  della  pelle,  il  vuoto  del  nocciolo  si  empie  di 
rosolio,  o  moscato  bianco,  si  spolverizzano  dopo  e 
abbondantemente,  si  coprono  con  piatto  da  mine- 
stra  e  si  mettono  sopra  cenere  rossa,  oppure  sopra 
la  brage  di  panattiere  per  farle  cuocere. 

In  questo  mo  do  si  avra  un  piatto  assai  squisito. 

Composta  di  prune. 

Si  prendono  Kg.  1  di  prune  di  Bosnia,  si  met- 
tono in  un  bacino  con  grammi  300  di  zucchero  e 
2[5  di  acqua,  si  mette  il  tutto  sul  fuoco,  e  dopo 
2  minuti  di  ebollizione  si  levano  e  si  versano  in  un 
yaso  per  servirsene  al  bisogno. 
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Composta  d'arancio. 

Si  prendono  le  scorze  di  12  aranci  grossi,  divise 
in  4  pezzi,  si  fanno  rammollire  per  qualche  minuto 
nell'acqua  bollente,  mettendole  tosto  nell'acqua  fredda. 

Si  mette  al  fuoco  Gr.  500  zucchero  con  un  bic- 
chiere  d'acqua;  appena  bolle  si  aggiungono  le  scorze 
e  si  lasciano  bollire  per  soli  5  minuti,  indi  si  versa 
tutto  in  un  vaso,  per  servirsene  al  bisogno, 


Composta  di  cedri. 

Zucchero Gr.     500 

Acqua Quinti  1 

N.  12  cedri,  la  scorza  priva  di  bianco. 

Spiegazione. 
Si  procede  come  per  la  composta  d'arancio. 


Composta  di  marroni. 

Si  fanno  cuocere  Kg.  1  di  marroni  di  Cuneo, 
che  non  siano  interamente  cotti  e  tali  che  facilmente 
si  possa  traversare  con  uno  spillo.  Allora  si  levano 
rial  fuoco,  gli  si  leva  la  scorza    e    la   pellicola,   get- 
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tandole  tosto  nell'acqua  fresca,  con  entro  un  limone 
tagliato  a  fette,  acciocche  non  abbiano  ad  annerire. 
Frattanto  si  prepari  uno  sciroppo  con  Kg.  1  di  zuc- 
chero,  il  sugo  di  due  limoni,  mezzo  litro  d'acqua  e 
un  pezzetto  di  vaniglia;  appena  questo  sia  sciolto 
si  levano  i  marroni  dall'acqua  lasciandoli  sgocciolare, 
e  si  mettono  nello  sciroppo:  si  lasciano  cuocere 
5  minuti  mettendo  poi  il  tutto  in  un  vaso. 


Composta  d'ananas. 

Si  prende  un  bell'ananas,  lo  si  pela,  lo  si  taglia 
alle  due  estremita,  indi  si  taglia  in  piccole  fette  tra- 
versalmente:  queste  fette  si  collocano  in  un  vaso 
stretto  e  fondo,  formando  uno  strato  di  fette  ed 
uno  strato  logger o  di  zucchero  in  polvere  e  cosi 
sino  alia  fine  del  frutto. 

Dopo  12  ore  si  tolgono  le  fette,  si  mettono  in 
una  compostiera,  si  prende  lo  zucchero  e  il  liquido 
eke  avranno  deposto  le  fette  d'ananas  e  si  mettono 
al  fuoco:  quando  bolle  si  leva  tosto,  si  versa  sopra 
la  compostiera  ove  sono  le  fette,  e    si  serve  subito. 


Composta  di  banano. 

Si  procede  come  per  la  composta  di  ananas. 


TRATTATO   Dl  GELATERIA 


Regola  per  congelare  i  gelati 
pezzi  duri  o  formaggi. 

Per  i  gelati  semplici  si  prendono  5  parti  di 
jhiaccio  e  una  di  sale  ben  pesto. 

Si  prende  il  mastello,  si  fa  un  fondo  di  ghiaccio, 
coperto  con  sale,  si  pone  sopra  la  sorbettiera  e  al- 
l'intorno  si  empie  di  ghiaccio  e  sale;  entro  alia 
sorbettiera  si  pone  il  liquido  da  gelare  girando  con- 
tinuamente  la  sorbettiera  entro  il  ghiaccio  e  stac- 
cando  con  una  spatola  di  legno  o  di  ferro  bianco, 
di  tanto  in  tanto  la  parte  ghiacciata  contro  le  pareti 
della  sorbettiera,  si  continua  l'operazione  fino  a  con- 
gelazione  completa. 

Dopo  un  paio  d'ore  dal  mastello  si  leva  l'acqua 
lasciata  dalla  liquefazione  del  ghiaccio  e  si  riempie 
nuovamente  il  mastello  con  ghiaccio  e  sale,  facendo 
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una  stufa  ben  forte.  In  questo  modo  il  gelato  potra 
conservarsi  per  molte  ore. 

Per  i  pezzi  duri  o  formaggi,  occorrono  tre  parti 
di  ghiaccio  e  una  di  sale  ben  pestato,  si  fa  nel  ma- 
stello  uno  strato  di  ghiaccio  e  uno  di  sale  si  pon- 
gono  sopra  i  modelli  pieni  di  gelati  e  inviluppati 
con  carta,  uno  contro  l'altro,  si  coprono  con  altro 
strato  di  ghiaccio  e  sale,  e  si  continua  in  questo 
modo  sino  a  che  vi  siano  degli  stampi. 

Dopo  4  ore  si  prepara  una  sorbettiera  come  e 
stato  detto  sopra,  si  prendono  gli  stampi,  si  tuffano 
uno  alia  volta  nell'acqua  tiepida  per  levare  il  gelato, 
questi  si  pongono  sopra  a  una  salvietta,  si  avvol- 
gono  ognuno  in  un  foglio  di  carta  ponendoli  di 
mano  in  mano  nella  sorbettiera  e  si  tengono  cosi 
pronti  al  servizio. 


GELATI  DI  FRUTTA. 

Gelato  di  limone  (N.   1). 

Si  prendono  2  litri  di  acqua,  la  scorza  sottile  di 
4  limoni  ed  il  sugo  di  10,  si  lascia  il  tutto  in  riposo 
per  2  ore,  dopo  si  passa  al  setaccio,  si  unisce  un 
chilo  di  zucchero  agitando  con  una  spatola  finche 
sia  sciolto,  si  unisce  un  bianco  d'uova  sbattuto  e  si 
pone  il  tutto  nella  sorbettiera  per  la  congelazione. 
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Gelato  di  fragole  (N.  2). 

Si  passano  dal  setaccio  doppio  un  mezzo  chilo 
di  fragole,  si  aggiunge  il  sugo  di  4  limoni,  si  versa 
sopra  il  setaccio  un  litro  e  mezzo  di  acqua,  indi  si 
aggiunge  zucchero  finche  sia  a  gradi  18  del  sac- 
caro metro  di  Baume  e.si  gela. 


Qelato  di  lamponi  (N.  3). 

Si  prende  mezzo  chilo   di   lamponi  e   il  sugo  di 
4  limoni.  Si  opera  come  sopra. 

Qelato  di  ribes  (N.  4). 

Mezzo   chilo  di   ribes   e  il  sugo   di  2   limoni.  Si 
opera  come  sopra. 

Qelato  di  albicocche  (N.  5). 

Mezzo  chilo  di  albicocche   ben  mature  e  il  sugo 
di  4  limoni.  Si  opera  come  sopra. 
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Qelato  di  pesche  (N.  6). 

Mezzo  chilo  di  pesche  e  il  sugo  di  2  limoni.  Si 
eseguisce  come  sopra. 

Qelato  di  tnarene  (N.  7). 

Mezzo  chilo  di  marene  mature  e  il  sugo  di  2  li- 
moni. Si  eseguisce  come  sopra. 

Qelato  di  aranci  (N.  8). 

Si  prendono  10  aranci  e  4  limoni.  Si  opera  come 
per  il  gelato  di  limone. 

Qelato  di  cannella  (N.  9). 

Si  prendono  30  grammi  di  cannella  Ceylan,  si  fa 
bollire  per  2  minuti  in  due  litri  di  acqua,  si  passa 
la  decozione,  si  aggiunge  un  chilo  di  zucchero  e  il 
sugo  di  2  limoni  e  si  gela.  Quesfca  regola  serve 
per  i  gelati  seguenti. 

Qelato  di  garofani  (N.  10). 

Grammi  15  di  garofani  e  2  limoni. 
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Gelato  di  coriandoli  (N.  11). 
Grainmi  90  di  coriandoli  e  2  limoni. 

Gelato  di  cacao  (N.  12). 

Grammi  50  di  cacao  torrefafcto. 

Gelato  di  ananas  (N.  13). 

Grammi  120  di  ananas  e  2  limoni. 

Gelato  di  caffe  (N.  14). 

Si  fa  mi  litro  di  caffe  carico,  lo  si  tira  al  chiarc 
e  si  aggiunge  zucchero  finche  sia  a  18  gradi. 

Gelato  di  cioccolato  (N.  14-bis). 

Grammi  200   di  cioccolato   e    grammi   2   di  can- 
nella  in  polvere. 

Gelato  di  crema  (N.  15). 

Eossi  d'uova  N.  9,  zucchero  grammi  270. 
Latte  buono  un  litro. 
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Si  mettono  i  rossi  d'uova  e  lo  zucchero  in  un 
bacino,  si  sbattono  bene  con  una  spatola,  indi  si 
aggiunge  il  latte,  si  mette  il  tutto  al  fuoco  conti- 
nuando  a  dimenare  colla  spatola  finche  la  crema  si 
attacchi  ad  essa;  bisogna  stare  attenti  che  non  abbia 
a  levare  il  bollore.  Questo  composto  lo  si  profuma 
col  gusto  che  si  vuole. 

Qelato  di  crema  cannella  (N.  16). 

II  composto  detto  sopra  e  grammi  8  di  cannella 
per  ogni  litro  di  crema  bollita  assieme. 

Qelato  di  garofani  (N.  17). 
Grammi  15  di  garofani.  Come  sopra. 

Qelato  di  coriandoli  (N.  18). 

Grammi  15  di  coriandoli.  Come  sopra. 

Qelato  di  limone  (N.  19). 
Scorze  sottili  di  6  limoni.  Come  sopra. 

Qelato  di  noci  raoscate  (N.  20). 

Grammi  8  di  coriandoli  e  3  di  noci  moscate. 
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Gelato  di  arancio  (N.  21). 

Scorze  sottili  di  3  aranci. 

Gelato  di  cafte  (N.  22). 

Grammi  60  di  eaffe  in  grana. 

Gelato  di  cioccolato  (N.  23). 
Grammi  90  di  cioccolato  fuso  in  poca  acqua. 

Gelato  di  mandorle  (N.  24). 

Si  fanno  torrefare  50  grammi  di   mandorle  dolci 
e  grammi  15  di  amare. 

Gelato  di  pistacchi  (N.  25). 
Grammi  .30  di  pistacchi. 

Gelato  di  vaniglia  (N.  26). 

Grammi  5  vaniglia. 

Gelati  di  nocciuole  (N.  27). 
Grammi  40  di  noccinole  torrefatte. 
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Crema  al  burro  alia  vaniglia  (N.  28). 

Si  prende  un  litro  di  panna  doppia,  grammi  120 
di  zucchero  in  polvere,  un  bicchierino  di  tintura  di 
vaniglia,  si  mescola  il  tutto  e  si  gela. 


Crema  a  la  fleur  farci  (N.  29). 

Si  fa  un  composto  di  crema  come  e  detto  sopra, 
quando  e  ghiacciata  si  mettono  dentro  tagliati  a 
pezzettini  dei  cedri  canditi  ed  altri  frutti  purche 
canditi. 


Formaggio  alia  vaniglia  (N.  30). 

Si  faccia  una  crema  come  e  detto  sopra  con  entro 
una  bacchetta  di  vaniglia,  quando  e  fredda  si  unisce 
un  quinto  di  panna  doppia  sbattuta  a  neve,  la  si  fa 
gelare  e  quindi  si  mette  nello  stampo  sotto  ghiaccio 
e  sale,  dopo  due  ore  si  serve. 


Formaggio  o  sorbetto  alia  Plombiere  (N.  31) 

Mandorle  dolci  grammi  400,  amare  grammi  200, 
acqua  litri   1.  Si    sbucciano    le  mandorle    nell'acqua 
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calda  mettendole  subito  in  acqua  fredda;  dopo  si 
mettono  in  un  mortaio  e  si  pestano  bagnandole  di 
tanto  in  tanto  coll' acqua  del  litro,  si  continua 
tan  to  che  si  sia  ottenuto  il  latte  di  mandorle,  si 
passa  a  setaccio,  si  prencle  poi  questo  latte,  si  nnisce 
1/2  litro  abbondante  di  sciroppo  vergine  a  gradi  32, 
due  cucchiai  di  zucchero  vanigliato,  due  bianchi 
d'uova  sbattuti  a  neve  e  zuccherati  e  si  fa  gelare 
in  sorbettiera.  Quando  e  quasi  ultimato  si  aggiunge 
2/5  di  panna  doppia  sbattuta  a  neve,  si  mischia  leg- 
germente  il  tutto,  si  pone  nello  stampo  per  la  con- 
gelazione  e  dopo  due  ore  si  serve. 

Formaggio  ChantiSly  all'italiana  (N.  32). 

Si  sbattono  4/5  di  nor  di  latte,  vi  si  mischia 
leggermente  grammi  200  di  zucchero  in  polvere  fi- 
nissimo,  si  fa  gelare  finche  il  tutto  sia  diventato  un 
po'  spesso,  si  aggiunge,  mescolando,  sempre  30  grammi 
di  cedrato,  30  scorze  arancio,  30  di  ciliegie,  30  di 
mandorle  verdi,  ma  tutti  canditi  e  tagliati  a  dado- 
lini,  piu  6  cucchiai  di  maraschino.  Si  serve  sopra 
un  piatto  a  forma  di  roccia,  o  si  mette  in  uno  stampo 
a  piramide. 

Biscuit  ghiacciati  in  cassette  (N.  33). 

Fate  fondere  ettogrammi  2  di  zucchero  con 
1/5  d'acqua,  si  fa  bollire  cinque  minuti,  versatelo 
poco    a  poco  in   un    tegame   in  cui    avrete   messi  e 
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sbattuti  5  rossi  d'uova,  mescolate  forte  afjfine  di 
formare  una  crema  liscia,  passate  poi  al  setaccio; 
riposta  nel  bacino,  si  pone  sopra  ghiaccio  e  si 
sbatte  bene,  finche  sia  fredda  e  spumosa,  si  unisce 
1/5  di  fior  di  latte  sbatfcuto  a  neve,  un  briciolo 
di  cannella  in  polvere,  un  cucchiaio  di  zucchero  va- 
nigliato.  si  mischia  leggermente  il  tutto.  Si  for- 
mano  delle  cassettine  di  carta,  oppure  si  adoperano 
dei  bicchieri.  Tanto  le  une,  come  gli  altri  vanno 
prima  spolverizzati  con  polvere  di  biscotti:  si  met- 
tano  in  seguito  m  una  sorbettiera  con  stufa  molto 
forte  e  dopo  due  ore  si  servano. 


Idem  al  cioccolato  (N.  34). 

Si  fa  fondere  grammi  60  di  cioccolato  in  sei 
cucchiai  d'acqua,  si  unisce  ad  un  composto  come 
sopra,  operando  in  egual  modo. 


Idem  alia  diplomatica  (N.  35). 

Si  fa  il  medesimo  composto  tutto  finito,  si  ag- 
giungono  scorze  di  arancio,  di  cedro,  di  mandorle 
verdi  tutte  confettate  e  taghate  a  quadrettini  e 
grammi  15  di  marzapani  (amaretti)  schiacciati,  tre 
cucchiai  di  malaga  o  maraschino  e  si  opera  come  e 
detto  sopra. 


371  — 


Formaggio  d\  biscotto  all'arancio  (N.  36). 


Panna  doppia  mezzo  litro,  zucchero  all'arancio 
grammi  250.  Si  sbatte  la  crema  a  neve,  si  unisce 
lo  zucchero  all'arancio  in  polvere  fina,  si  empiono 
le  cassettine  spolverizzate  di  biscotto  e  che  si  sa- 
ranno  di  gia  preparate  nella  sorbettiera  con  stufa 
molto  forte. 

Spumoni  (N.  37). 

Per  fare  circa  40  pezzi  duri  si  prendano  N.  15 
rossi  d'uova,  si  sbattano  un  quarto  d'ora,  poi  si 
aggiunga  mezzo  chilo  di  sciroppo  vergine  conti- 
nuando  a  dimenare  per  10  minuti;  dopo  si  pone  sul 
fuoco  finche  il  composto  sia  tiepido,  continuando  sempre 
a  mescolare,  si  leva  dal  fuoco,  si  pone  in  luogo  molto 
fresco  e  si  continua  a  dimenare  finche  sia  diven- 
tato  freddo;  allora  si  prendono  15  bianchi  d'uova, 
si  mettono  in  un  bacino  e  si  sbattono  finche  di- 
ventano  candidi,  si  unisce  a  questi  un  boccale  di 
panna  pure  sbattuta  a  neve,  si  unisce  il  tutto  mi- 
schiando  bene  e  si  pone  il  composto  nei  modelli 
per  la  congelazione. 

Spumoni  di  cioccolato  (N.  38)< 

Si  unisce  al  composto  sopra  scritto  un  chilo 
di  cioccolato  sciolto  in  poca  acqua  calda. 
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Spuma  bianca  al  fior  di  latte  (N.  39). 

Si  mette  un  bacino  sul  ghiaccio  con  un  litro 
di  panna,  2  ettogrammi  di  zucchero  in  polvere 
pestato  con  4  goccie  di  essenza  di  cedro,  si  sbatte 
il  tutto  a  neve,  dopo  si  versa  sopra  uno  staccio 
con  un  piatto  sotto,  con  cio  che  rimane  nello  stac- 
cio si  empiono  dei  bicchieri  e  questi  si  mettono 
in  scatole  di  latta  apposite  e  chiuse  ermeticamente: 
si  pongono  sul  ghiaccio  e  sale  per  4  ore  dopo  si 
servono. 

Al  posto  dei  bicchieri  si  puo  adoperare  casset- 
tine  di  carta. 


Spumone  al  cioccolato  (N.  40). 

Si  fanno  fondere  4  ettogrammi  di  cioccolato 
profumato  alia  vaniglia  con  un  quinto  d'acqua;  me- 
scolate  finche  resti  una  poltiglia:  levato  dal  fuoco, 
si  aggiungono  3  rossi  d'uova  e  1  ettogrammo  di 
zucchero,  si  mescola  sbattendo  bene,  si  aggiunge 
mezzo  litro  di  panna  sbattuta,  si  passa  a  setaccio 
in  un  bacino  sopra  al  ghiaccio;  colata  che  sia  si 
mischia  bene  e  si  opera  come  sopra. 

In  questo  modo  si  fa  pure  lo   spumone  al  caffe. 
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Spumone  al  the  (N.  41). 

The  verde  grammi  30,  acqua  bollente  un  qumto, 
si  lascia  in  fusione  dieci  minuti,  dopo  si  cola,  si 
unisce  un  quinto  di  sciroppo  bollente.  In  un  altro 
bacino  si  sbattono  7  rossi  d'uova,  dopo  si  stempe- 
rano  colla  composizione  ottenuta  prima,  si  passa  a 
setaccio,  si  mette  al  fuoco  per  3  minuti  continuando  a 
dimenare,  si  ritira  dal  fuoco,  si  mette  il  bacino  sopra 
al  ghiaccio,  si  sbatte  finche  il  composto  e  freddo, 
si  aggiungono  allora  7  bianchi  d'uova  sbattuti  a  neve, 
si  mischia  bene  e  si  pone  nello  stampo. 


Spumone  al  maraschino  (N.  42). 

Eossi  d'uova  8,  sbattuti  e  stemperati  con  un 
quinto  di  sciroppo  vanigliato,  si  sbatte  bene  sul 
fuoco  per  2  minuti,  dopo  si  sbatte  nuovamente  col 
bacino  sul  ghiaccio,  finche  sia  freddo:  si  aggiungono 
allora  6  bianchi  d'uova  sbattuti  a  neve  e  4  bicchie- 
rini  di  maraschino,  si  mette  in  stampo  foderato  di 
carta. 


Spumone  al  Curasao  (N.  43). 
Sostituendo  il  curacao  al  maraschino. 
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Spumone  alia  Chartreuse    (N.  44). 

Quattro  bicchierini  di  chartreuse. 

Spumone   airalchermes.  (N.  45). 

Quattro  bicchierini  di  alchermes. 

Spumone  alia  vaniglia  (N.  46). 

Un  bicchierino  di  tintura  di  vaniglia. 

Spumone  alFananas  (N.  47). 

Quattro  bicchierini  di  crema  di  ananas. 

Spumone  di  fragole  (N.  48). 

Al  composto  detto  per  lo  spumone  di  maraschino, 
si  aggiungono  2  ettogrammi  di  fragole  passate  a  se- 
taccio;  si  sopprimono  naturalmente  i  4  bicchierini 
di  maraschino. 
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Spumone  di  fambrois  (N.  49). 
Due  ettogrammi  di  fambrois. 

Spumone  di  pesche  (N.  50). 

Tre  ettogrammi  di  pesche  e  un  cucchiaino  di 
zucchero  vanigliato. 

Spumone  di  albibocche  (N.  51). 

Tre  ettogrammi  di  albicocclie. 

Spongata  al  maraschino  (N.  52). 

Crema  doppia  litri  1,  bianchi  d'uova  8,  zuc- 
chero grammi  350,  maraschino  1/5,  e  2  cucchiai 
zucchero  vanigliato. 

Si  mette  lo  zucchero  nella  crema  e  lo  'si  scio- 
glie  cosi  freddo:  quando  e  sciolto  si  aggiungono  i 
bianchi  d'uova  al  naturale,  il  maraschino  e  lo  zuc- 
chero vanigliato,  si  unisce  il  tutto  mischiando  leg- 
germente  e  si  passa  a  setaccio  due  volte,  si  pone 
dopo  nella  sorbettiera  e  si  gela  lavorandolo  bene 
colla  spatola,  poiche  e  appunto  in  questo  lavoro 
che  consiste  la  difficolta  di  avere  la  spongata  molto 
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leggera  e  bella.  Deve  diventare  ben  montata  e  dop- 
pia  del  suo  volume ;  allora  si  dispone  entro  bicchieri 
da  gelati,  o  si  mette  in  modelli  oppure  in  uno  stampo 
grande  a  seconda  del  bisogno. 


Spongata  al  caffe  (N.  53). 

Crema  doppia  2  quinti,  caffe  molto  carico  e 
chiaro  un  quinto,  bianchi  d'uova  n.  6,  zucchero 
grammi  300. 

Si  opera  come  sopra. 


Spongata  al  cioccolato  (N.  54). 

Crema  doppia  2  quinti,  cioccolato  in  polvere 
grammi  200,  zucchero  grammi  200,  zucchero  vani- 
gliato  1  cucchiaio,  acqua  per  fondere  il  cioccolato 
un  quinto,  bianchi  d'uova  6. 

Si  opera  come  sopra. 


Spongata  alle  pesche  (N.  55). 

Pesche  mature  un  chilo.  Si  passano  a  setaccio 
doppio.  Questo  pure  si  stempera  con  3  quinti  di 
sciroppo  caldo,  vanigliato  e  molto  denso;  quando  e 
freddo  si  uniscono  6  bianchi  d'uova  non  sbattuti, 
si  passa  a  setaccio,  si  gela  operando  come  la  spon- 
gata al  maraschino. 
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Spongata  alle  fragole  (N.  56). 

Con  4  ettogrammi  di  fragole. 

Fambrois   (N.  57). 
Con  4  ettogrammi  di  fambrois. 

Punch  gelato  alia  romana  (N.  58). 

Si  fa  un  composto  di  gelato  di  limone  clie 
segni  20  gradi,  con  entro  2  cucchiai  di  zucchero 
vanigliato,  la  buccia  di  un  arancio  e  il  sugo  di  4; 
si  passa  a  setaccio  e  lo  si  lascia  gelare,  quando  e 
quasi  pronto  ossia  ghiacciato,  si  mescola  dentro 
4  bianchi  d'uova  sbattuti  a  neve  e  zuccherati,  e  mezzo 
quinto  di  rhum,  si  lavora  bene  colla  spatola  da  ren- 
derlo  ben  spumoso,  aggiungendo,  se  occorre,  un 
po'  di  sciroppo.  Si  serve  nei  bicchieri. 

Punch  gelato  all'  imperiale  (N.  59). 

Con  grammi  800  di  zucchero  in  polvere,  un 
cucchiaio  di  zucchero  di  vaniglia  e  un  quinto  di 
acqua,  si  fa  uno  sciroppo;  si  aggiunge  a  questo  la 
meta    di    un    arancio    bene    schiacciato  ,    la    buccia 


-  378  - 

sottile  pure  di  arancio,  due  limoni  e  il  loro  sugo,  si 
lascia  cosi  per  un'ora,  dopo  si  passa  a  setaccio  e  si 
unisce  un  quinto  abbondante  di  vino  bianco  mo- 
scato,  si  mette  in  sorbettiera,  si  gela  e  quando  e 
quasi  congelato,  si  aggiunge  5  bianchi  d'uova  sbat- 
tuti  ed  inzuccherati,  e  un  quinto  in  totale  di  liquore, 
misto  fra  maraschino,  curacao  e  kirsch,  si  lavora 
bene  colla  spatola  e  si  serve. 


Zabagiione  ghiacciato  (N.  60). 

Si  sbattono  in  un  tegame  8  rossi  d'uova  e  3  et- 
togrammi  di  zucchero,  grammi  6  cannella,  grammi  4 
garofani,  1/2  litro  vino  malaga  o  frontignano  e  3/5 
di  acqua.  Si  fa  lo  zabaglione,  si  lascia  ranreddare, 
si  fa  infine  congelare  e  si  serve. 


Crenia  Plombiere  aH'Orientale  (N.  61). 

Si  fa  un  gelato  di  frutta  fambrois,  si  gela,  se 
ne  prende  una  piccola  parte  si  mette  in  un  vaso 
di  terra  e  si  unisce  un  quinto  di  panna  sbattuta  a 
neve  e  zuccherata,  si  mischia  e  si  unisce  all'altro  a 
poco  alia  volta  nella  sorbettiera,  lavorando  bene 
tutto  con  spatola,  si  serve  in  un  piatto  in  forma 
di  roccia  e  si  mette  in  uno  stampo,  conforme  il 
servizio. 


Crema  Plombiere  alia  sovrana  (N.  62). 

In  3/5  di  panna  doppia  si  mettono  grammi  300 
noci  fresche  pestate  e  la  scorza  sottile  di  un  arancio 
per  due  ore  stemperandole  prima  con  cucchiaio  di 
legno,  dopo  si  aggiunge  3/5  sciroppo  vanigliato  e 
freddo,  si  gela  lavorando  bene  colla  spatola. 

Si  serve  come  sopra. 


Crema  Plombiere  di  dama  (N.  63). 

Si  fa  un  gelato  di  albicocche  carico  di  frutta  e 
profumato  alia  vaniglia,  si  aggiunge  1/5  di  latte  di 
mandorle,  si  passa  al  setaccio  e  si  gela,  si  unisce 
dopo  1/5  di  panna  sbattuta  e  zuccherata,  e  si  opera 
come  per  la  Plombiere  all'Orientale  (N.  61). 


Crema  Plombiere  alia  napoletana  (N.  64). 

Si  prende  un  melone  maturo,  si  passa  il  sugo 
al  setaccio,  si  aggiunge  3/5  di  sciroppo  vanigliato 
caldo,  si  stempera  bene  aggiungendo  la  scorza  sot- 
tile  d'un  arancio  e  di  due  limoni  e  il  loro  sugo,  si 
gela  e  quando  e  quasi  congelato  si  unisce  1/5  panna 
sbattuta  e  vanigliata,  1/5  fra  rhum  e  kirsch:  si  la- 
vora  bene  con  spatola  e  si  serve  come  lo  esige  il 
servizio. 
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Bomba  alia  sovrana  (N.  65). 

Si  fodera  lo  stampo  in  forma  di  bomba,  o  a 
cupola  con  una  crema  Plombiere  come  e  detto  nel 
N.  63  e  si  riempie  il  vuoto  con  uno  spumone  al 
the  come  al  N.  41. 

Bomba  alia  siciliana  (N.  66). 

Si  fodera  uno  stampo  a  cupola  con  un  composto 
di  Plombiere  all'Orientale,  come  e  detto  nel  N.  61 
e  si  riempie  di  spumone  alia  vaniglia  come  e  indi- 
cato  nel  N.  46. 

Bomba  alia  napoletana  (N.  67). 

Si  prende  uno  stampo  a  forma  di  bomba  sferica 
o  a  cupola  con  cerniera,  di  quelli  che  si  dividono 
in  quattro  pezzi,  lo  si  fodera  di  un  composto  di  cioc- 
colato  come  al  N.  14-bis  e  si  riempie  con  spumone 
alia  vaniglia. 

Bomba  alia  Regina  (N.  68;. 

Si  fodera  con  uno  stampo  a  cupola  di  una  crema 
di  noccioli  carica  di  profumo  pure  di  noccioli  come 
al  N.  27  e  si  riempie  di  spumone  alle  fragole  come 
nel  N.  48. 
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Imitazione  di  un  melone  fatto  con  gelato  (N.  69), 


Si  prende  una  crema  liscia  quasi  congelata, 
la  si  colorisce  molto  leggermente  con  carminio 
e  si  termina  di  gelare,  si  prende  lo  stampo  a 
forma  di  melone,  si  rlempie  per  meta  di  crema 
e  sopra  si  mettono  dei  semi  di  meloni  passati  a 
fllo  di  seta  gialla,  si  empie  del  tutto  lo  stampo  e 
si  mette  sotto  ghiaccio  e  sale.  Prima  di  servirlo 
si  prendono  grammi  30  pistacchi,  la  scorza  sottile 
di  2  limoni,  4  foglie  di  spinaci  e  grammi  20  zuc- 
chero,  si  pesta  il  tutto  in  un  mortaio  e  quando  sara 
versato  il  melone  nel  piatto  con  tovagliolo  sotto,  si 
versa  sopra  detto  composto  per  dargli  il  colore; 
infine  si  taglia  in  fretta  una  fetta  come  si  usa  nel 
tagliare  i  meloni  per  scoprire  nell'interno  i  suoi 
semi  abbandonando  la  fetta  sul  tovagliolo  e  ser- 
vendo  subito. 


Granite. 


La  granite  e  una  specie  di  gelato  di  frutta,  solo 
si  deve  tenere  la  composizione  da  14  a  16  gradi. 
—  La  stufa  della  sorbettiera  per  gelare  la  granite 
non  fa  d'uopo  sia  carica  di  ghiaccio  e  sale  come 
per  i  gelati,  bastando  una  temperatura  minima  per 
la    sua    congelazione ;    inoltre    la    granite    non    va 
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come  il  gelato  lavorata  colla  spatola,  dalle  pareti 
della  sorbettiera.  come  pure  la  granite  non  richiede  la 
consistenza  di  congelazione  del  gelato,  ma  deve  essere 
molto  malleabile  servendosi  entro  bicchieri  appositi. 
Si  fanno  granite  di  caffe,  di  arancio,  fambrois,  di 
fragole,  ecc.  Attenendosi  alia  regola  dei  gelati  di 
frutta,  ma  a  grado  inferiore  di  densita. 

Osservazioni. 

Nella  composizione  dei  gelati  occorre  sopratutto 
una  grande  nettezza  e  precauzione.  Gli  stampi  che 
si  mettono  sotto  ghiaccio  bisogna  che  siano  chiusi 
ermeticamente  ed  avvolti  in  foglio  di  carta  per  as- 
sicurarsi  die  non  penetri  nello  stampo  dell'acqua 
salata,  la  quale  rovinerebbe  il  composto,  cosi  pure 
la  sorbettiera  bisogna  che  sia  ben  pulita  ed  asciutta 
e  priva  di  ogni  odore.  —  II  ghiaccio  che  si  adopera 
per  le  stufe  va  pestato  e  tritato  restando  cosi  piu 
composto  e  resistente. 

Le  composte  di  frutta  vanno  passate  a  setaccio 
doppio,  detto  doppione;  se  si  adopera  lo  sciroppo  fa 
duopo  che  questo  sia  a  gradi  32  e  la  composizione 
per  i  gelati  di  frutta  deve  segnare  gradi  18. 

Le  composizioni  di  frutta  per  pezzi  duri  o  for- 
maggi  devono  segnare  gradi  20. 

Gli  stampi  per  pezzi  duri  grossi,  o  formaggi 
sono  quadri  e  piatti,  quelli  per  spumoni,  spongate, 
bombe  ed  altri  generi  di  lusso,  e  meglio  adoperare 
stampi  rotondi  a  bomba  o  a  cupola,  ossia  a  piramide. 


VINI   Dl  LUSSO 


Vino  santo. 

Spirito  litri  10,  zucchero  chili  1,  uva  bianca 
appassita  chili  100,  miele  chili  5,  fiori  cartamo 
grammi  30. 

Si  unisce  il  mosto  dell'uva  alle  altre  sostanze, 
dopo  15  giorni  di  fermentazione  lo  si  lascia  riposare 
alcuni  giorni  e  si  filtra  per  metterlo  in  bottiglie. 

Alicante. 

Vino  bianco  d'uva  moscatella  litri  75,  spirito 
litri  5,  zucchero  chili  3. 

Si  lascia  il  tutto  in  riposo  due  giorni,  dopo 
si  filtra. 

Aitro. 

Vino  bianco  generoso  e  vecchio  litri  90,  sci- 
roppo  d'uva  litri  5,  tintura  d'iride  litri  1,  tintura 
mallo  di  noci  litri  1,  spirito  litri  3. 

Si  lascia  il  tutto  in  un  fusto  per  due  mesi,  dopo 
si  chiarifica  con  colla  di  pesce  o  bianco  d'uova  e 
do  o  8  giorni  si  spilla. 
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Modo  per  fare  lo  Sciroppo  d'Uva. 

Questo  sciroppo  e  la  base  della  composizione  dei 
vini  artificiali  e  ne  daro  qui  sotto  il  modo  di  pre- 
pararlo.  In  quanto  alle  tinture  veggasi  al  capitolo 
Tinture  nella  categoria  dei  liquori. 

Si  prende  uva  bianca  dolce,  si  spreme  il  sugo  e 
vi  si  stempera  un  po'  di  polvere  di  marmo  finissima: 
si  agita  bene,  osservando  che  la  polvere  di  marmo 
deve  togliere  tutta  l'acidita  al  mosto;  si  decanta  il 
liquido  chiaro,  si  leva  con  un  poco  di  acqua  di  se- 
dimento,  versandolo  dopo  passato  nel  primo  mosto, 
si  chiarifica  con  chiaro  d'uova  sbattuto,  si  mette  a 
fuoco  dolce,  si  schiuma  bene  e  lo  si  lascia  evaporare 
finche  segni  gradi  31  bollente. 

Vino  Bordd. 

Vino  rosso  nostrano  litri  75,  spirito  litri  3,  zuc- 
chero  chili  2,  iride  di  Firenze  in  polvere  grammi  25, 
spirito  di  lampone  litri  2. 

Si  lascia  il  tutto  in  un  fusto  per  3  giorni,  lo  si 
chiarifica  e  dopo  8  giorni  lo  si  filtra. 


Vino  Chatheau  Margot. 

Vino  bianco  leggero    litri    20,  vino   vecchio  litri 
47,  vino  di  Xeres    litri  10,  Alicante  rosso    litri  20. 
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Malaga    litri  3.  Dopo    15  giorni  di  riposo   si  chiari- 
fica  e  dopo  8  giorni  si  filtra. 


Vino  di  Sauterne. 

Vino    bianco    vecchio    litri    55,  bianco    fino    25, 
Xeres    10,  Madera  10. 
Si  opera  come  sopra. 

Graves. 

Vino  bianco  generoso    litri  65,  bianco  secco  leg- 
gero  20,  Madera    10,  Xeres    5. 
Si  opera  come  sopra. 

Chamber-tin. 

Vino  bianco  magro  litri  56,  vino  rosso  amaro 
50,  zucchero    chili  5,  tintura  d'iride    litri  1. 

Si  fa  bollire  nella  meta  del  vino  la  tintura  d'i- 
ride per  un  quarto  d'ora,  si  lascia  venir  freddo,  si 
aggiunge  all'altra  meta,  si  unisce  6  litri  di  spirito 
e  si  filtra. 


Costance. 

Vino    bianco    generoso    litri   90,    tintura   d'iride 
litri    1,    spirito     di     lamponi     litri     2,    tintura     di 
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catrame    grammi  15,  sciroppo    d'uva    litri  5,  spirito 
litri  4. 

II  tutto    in    riposo    per    2    mesi,  si    chiarifica    e 
dopo  8  giorni  si  Ultra. 


Vino  di  Cipro. 

Vino  bianco  generoso  litri  85,  tintura  d'iride 
litri  1,  tintura  mallo  di  noci  litri  1,  tintura  gusci 
di  mandorle  abbrustolite  litri  2 ,  sciroppo  d'  uva 
litri  5,  spirito  litri  5. 

Si  opera  come  sopra. 


Qrenache. 

Yino  bianco  generoso  litri  90,  sciroppo  d'uva 
litri  6,  tintura  mallo  di  noci  litri  1,  tintura  gusci 
di  mandorle  litri  1,  spirito  litri  3, 

Si  opera  come  sopra. 


Rota. 

Vino  bianco  generoso  litri  90,  tintura  mallo  di 
noci  litri  2,  tintura  gusci  di  mandorle  litri  1,  spi- 
rito di  lamponi  litri  2,  sciroppo  d'uva  litri  5. 

Si  opera  come  sopra. 


Tokai. 


Vino  bianco  generoso  litri  85,  tintura  mallo  di 
noci  litri  1,  tintura  d'iricle  litri  1,  spirito  di  lam- 
poni  litri  2,  sciroppo  d'uva  litri  6,  spirito  litri  4. 

Si  opera  come  sopra. 

X£res. 

Vino  bianco  generoso  litri  90,  tintura  mallo  di 
noci  litri  2,  tintura  gusci  di  mandorle  litri  3,  sci- 
roppo d'uva  litri  3,  spirito  litri  5. 

Si  opera  come  sopra. 

Vino  Madera. 

Vino  bianco  secco  generoso  litri  90,  infusione 
mallo  di  noci  litri  2,  gusci  di  mandorle  amare  ab- 
brustolite  litri  2,  sciroppo  d'uva  litri  2,  spirito 
litri  4. 


Vino  bianco  vecchio  generoso  litri  90,  sciroppo 
d'uva  litri  5,  infusione  mallo  di  noci  litri  2,  spi- 
rito a  85  gradi  litri  3,  spirito  di  catrame  grammi  90. 

Si  opera  come  per  il  Madera. 
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Moscato  di   Luoeh 

Vino  bianco  dolce  litri  90  e  ci  si  mette  dentro 
grammi  700  di  fiori  sambuco  chiusi  in  un  sacchet- 
tino  di  garza  per  due  mesi,  sciroppo  d'uva  litri  6, 
spirito  litri  4. 

Si  opera  come  il  Chateau  Margot. 


Moscato  di  Frontignano. 

Vino    bianco    generoso  litri    80,    sciroppo    d'uva 
litri  10,  spirito  litri    8,  fiori    sambuco  grammi   250. 
Si  opera  come  sopra. 


Vino  Champagne. 

Vino  bianco  comune  litri  8,  zuechero  chili  1  1/2, 
semi  di  sedani  grammi  2,  acido  tartarico  grammi  25, 
bicarbonato  di  potassa  grammi  25.  Si  fa  bollire  il 
tutto  per  2  minuti,  si  lascia  rafrreddare,  si  unisce 
litri  1  spirito  e  si  filtra  con  200  grammi  di  nero 
avorio,  stato  lavato  con  acqua  calda  ed  essiccato. 
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Vino  bianco  moscato. 

Entro  un  fusto  contenente  vino  bianco  roma- 
gnolo,  si  mette  un  sacchetto  di  garza  contenente 
dei  fiori  di  sambuco  un  po'  di  salvia  sclarea  e 
pochi  coriandoli  per  poche  ore;  bisogna  avere  l'av- 
vertenza  di  assaggiare  ogni  tanto  il  vino  acciocche 
non  prenda  troppo  profumo,  quindi  si  toglie  il  sacchetto. 


Contro  Tacidita  dei  viol. 

Si  rimedia  a  questo  inconveniente  aggiungendo 
al  vino  che  inaoidisce,  grammi  25  cremore  di  tartaro 
e  chili  1  1/2  di  miele  sciolto  in  un  po'  del  mede- 
simo  vino,  fatto  intiepidire.  Questa  dose  serva  per 
una  quantita  di  100  litri. 

Si  puo  pure  rimediare  con  un  metodo  piu  sem- 
plice  e  consistente  nel  prendere  20  noci  secche,  si 
mettono  sopra  carboni  accesi  e  si  gettano  nel  vino 
di  mano  in  mano  che  le  noci  si  accendono,  si  cliiude 
il  fusto  e  dopo  un  giorno  si  tolgono  le  noci:  20  noci 
servono  per  100  litri  vino. 

Si  raccomanda  la  polvere  contro  l'agro  della 
ditta  J.  F.  Audibert,  della  quale  sono  unico  concessio- 
nary per  V  Italia  dei  suoi  prodotti  enologici. 
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Modo  per  togliere  al  vino  il  gusto  del  legno. 

Si  versa  nel  vino  un  poco  d'olio  d'oliva  fino, 
agitando  fortemente  e  lasciandolo  in  riposo  finche 
l'olio  sia  venuto  a  galla. 

Modo  per  togliere  alle  botti  il  gusto  dello  zolfo. 

Per  mezzo  del  coperchio  del  fusto,  si  fa  entrare 
un  vaso  di  latta,  in  cui  siavi  dentro  dello  zolfo 
acceso,  acciocche  la  botte  sia  invasa  dai  vapori  di  zolfo: 
appena  levata  la  scatola  si  versa  il  vino. 

CSiiarificazione  dei  vini. 

La  chiarificazione  non  e  ne  utile  ne  necessaria, 
poiche  i  vini  riescono  migliori  lasciando  al  tempo 
di  chiarificarli,  senza  ricorrere  ad  artifizi. 

Pero  in  commercio  l'arte  dovendo  supplire  in 
tanti  casi  al  tempo,  la  chiarificazione  e  diventata 
ora  necessaria. 

Di  tante  materie  scoloranti  e  chiarificanti  le 
migliori  e  piii  usate  pei  vini  sono:  la  colla  di  pesce 
in  proporzione  di  6  fogli  ogni  100  litri  e  il  bianco 
d'uova  in  numero  di  4,  pure  per  ogni  100  litri. 

La  colla  di  pesce  si  taglia  a    pezzetti  e  la  si  fa 
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sciogliere  con  due  bicchierini  del  medesimo  vino 
che  si  vuole  chiarificare,  si  mette  nel  recipiente  agi- 
tando  fortemente  il  fusto. 

Dopo  8  giorni  si  filtra. 

I  bianchi  d'uova  si  sbattono  bene  con  un  fu- 
scello  di  vimini  o  di  fili  di  ferro  bianco  e  quando 
sono  bene  montati  e  spumosi,  si  sciolgono  con  un 
litro  del  vino  che  si  vuole  chiarificare,  si  mette 
dentro  al  fusto,  si  agita  bene  e  dopo  8  giorni  si  filtra. 


x>f<r 


FRUTTA  SCIROPPATA 


Marene. 


Si  prendono  10  chili  di  marene  non  tanto  mature, 
poi  si  mettono  10  chili  e  1/2  di  sciroppo  vergine 
sul  fuoco  e  lo  si  fa  cuocere  a  32  gradi.  Allora  ci  si 
mettono  le  marene,  si  lasciano  bollire  due  minuti 
staccandole  colla  casseruola,  indi  si  levano  dal 
fuoco  e  si  mettono  dopo  schiumate  in  una  gerla 
per  due  o  tre  giorni;  dopo  questi  si  mettono  1»3  ma- 
rene in  un  dobbione  e  si  mette  lo  sciroppo  sul 
fuoco  con  5  chili  zucchero  bianco,  si  lascia  bollire 
2  minuti,  si  schiuma,  si  mette  nel  vaso,  e,  quando  e 
tiepido,  ci  si  mettono  le  marene.  Si  ottiene  uno  sci- 
roppo dai  35  ai  38  gradi 

Di  gusto  squisito  e  non  si  altera. 

Trancie  di  cedri  meloni. 

Chili  20  grossi  cedri,  si  leva  la  pelle  verde  flna, 
si  mettono  nell'acqua,  poi  si  tagliano  in  cinque  o 
sei  fette  e  levando  la  miclolla  si  pongono  sul    fuoco 
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a  cuocere  con  acqua  fresca ;  dopo  averle  fatte  raffred- 
dare  pure  in  acqua  fresca  si  pongpno  su  d'un  setaccio 
a  sgocciolare;  si  mettano  a  fuoco  10  chili  di  sciroppo 
vergine  a  32  gradi,  quando  e  tiepido  si  versa  nel 
vaso,  mettendovi  pure  le  fette  di  cedro;  si  lasciano 
per  due  o  tre  giorni,  trascorsi  i  quali  si  mette  tutto 
a  fuoco  e  appena  lo  sciroppo  bolle,  si  levano  le  fette 
mettendole  a  sgocciolare,  lasciando  bollire  lo  sciroppo 
ancora  un  quarto  d'ora,  si  schiuma  bene  e  si  mette  nel 
vaso:  quando  e  tiepido  vi  si  mettano  le  fette,  si  ripete 
ancora  due  volte  l'operazione  e  si  'conservano. 


Prus  Martin  Secc 


Si  prendono  20  chili  di  pere,  quanto  si  pu6 
eguali,  si  pelano  "sottilmenfce,  si  fanno  sopra  cinque 
o  sei  fori,  si  mettono  nell' acqua  fresca,  quando  sono 
pelati  si  fanno  cuocere,  si  pongono  poi  a  raffreddare,  si 
fa  cuocere  5  chili  di  sciroppo  vergine  a  32  gradi, 
poi  si  fa  come  sopra. 


Pesche. 

Scegliere  chili  10  pesche,  si  mettono  sul  fuoco 
in  acqua  fresca  finche  cominciano  a  friggere,  si  levano 
e  con  un  asciugamani  di  tela  cruda,  si  pelano  e  si 
mettono  in  acqua  fresca?  si  scolano  e  si  fa  come 
sopra, 
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Albicocche. 


Chili  5  di  albicocche  grosse,  non  tanto  mature; 
eon  una  lesina  si  fanno  quattro  o  cinque  fori,  si 
mettono  sul  fuoco  ad  acqua  fredda,  quando  cominciano 
appena  a  friggere  si  mettono  a  sgocciolare  e  si  fa 
come  sopra. 


Noci. 


Si  prendono  sette  o  otto  dozzine  di  noci  grosse 
e  che  la  lesina  passi  con  facilita,  si  fanno  quattro 
o  cinque  buchi,  si  mettono  in  un  cebrotto  con  del- 
l'acqua  fredda  per  otto  giorni,  cambiando  l'acqua 
anche  2  volte  al  giorno;  dopo  si  fa  cuocere  a  32 
gradi  una  quantita  sufficiente  di  sciroppo  e  si  segue 
la  regola  come  sopra. 


7i\\\ 


CONSERVE 


Ciliegie. 

Ciliegie  mature,  vermiglie,  moncle,  si  passano  per 
setaccio  premendo  con  mestolo  di  legno,  indi  si  prende 
gr.  600  di  zucchero  bollito  a  30  gradi,  a  questo  s'ag- 
giunge  il  succo,  si  mescola  bene  schiumando,  si  lascia 
cuocere  circa  un'ora,  dopo  si  versa  il  contenuto  in 
vasi  di  maiolica  o  altro,  e  si  cliiude  quando  e  freddo. 


Prugne. 

Belle  prugne  monde  tagliandole  in  meta,  si  passano 
per  setaccio,  si  pone  la  polpa  in  casseruola  al  fuoco, 
si  mescola  sovente  ianto  che  sia  condensata;  intanto 
si  fa  cuocere  ettog.  8  di  zucchero  per  ogni  chilo 
di  polpa  ottenuta  e  tosto  che  questa  sia  condensata 
si  versa  lo  sciroppo  e  si  continua  a  mescolare  tanto 
che  sia  consistente,  Dopo  si  mette  in  vasi. 
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Lamponi. 

Lamponi  ben  maturi  mondi  si  passano  per  setaccio, 
la  polpa  in  casseruola  sul  fuoco,  si  lascia  tanto  che 
sia  la  meta,  si  versa  indi  lo  zucchero  a  30  gradi 
(un  mezzo  chilo  per  ogni  chilo  di  lampone)  si  unisce 
ben  bene  il  misc'uglio  fuori  dal  fuoco,  si  ripone  dopo 
e  si  lascia  bollire  alquanto  e  si  conserva. 


Albicoccfae. 

Ogni  3  chili  albicocche,  chili  due  di  zucchero 
triturato,  si  pone  tutto  insieme  sul  fuoco  e  dopo 
tre  quarti  d'ora  la  cottura  sara  sufficient e. 


Pesche. 

Chili  2  pesche  ben  mature  e  monde  tagliate  a 
pezzi  e  chili  2  zucchero  a  30  gradi,  si  fa  come 
sopra. 

Pere. 


Si  pongono  pere  tagliate  in  4  senza    torsolo    in 
acqua  che  basti  a  coprirle,  si  fanno  cuocere  a  fuoco 
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vivo  tanto  che  siano  rammollite,  si  ritirano  colla 
schiumarola,  si  pongono  nello  staccio,  si  passano  e 
se  ne  riceve  la  polpa  in  vaso  di  terra;  intanto  nella 
medesima  acqua  si  pone  gr.  700  di  zucchero  per 
ogni  chilo  di  pere,  appena  sciolto  e  schiumato,  si 
aggiunge  la  polpa,  si  termina  la  cottura  tanto  che 
sia  densa. 


Mele. 

Si  opera  come  per  quella  di  pere. 

Fragole. 

Si  fa  come  quella  di  fambrois. 


PASTICCERIA 


Schiumette  di  mandorle. 

Mandorle  dolci  gr.  100,  zucchero  gr.  600,  bianchi 
d'uova  N.  6. 

Si  scottano  nell'acqua  bollente  le  mandorle,  si 
pelano,  si  asciugano,  e  si  pestano  collo  zucchero,  si 
passa  a  setaccio,  si  bagna  coi  chiari  d'uova,  si  in- 
corpora  bene  il  tutto.  Si  empiono  piccole  cassettine 
di  carta  e  si  cuociono  a  forno  temperato. 


Biscotti  di  Novara. 

i 

Uova    intere   N.  8,  rossi  d'uova   N.  8,  zucchero 

gr.  400,  farina  bianca  finissima  gr.  600. 

Si  mettono  in  un  bacino  le  uova  e  rossi  collo 
zucchero  in  polvere,  si  sbattono  bene,  quando  sono 
ben  montati  si  mischia  leggermente,  e  poco  alia 
volta,  la  farina.  Si  stende  poi  la  carta  sopra  il  tavolo 
e  sopra  questa  si  pone  la  lastra  dei  biscotti  di  Novara, 
e  colla  pasta    si    empiono    tutti   i   fori  della   lastra, 

26  —  II  Liquorista  Pratico. 
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continuando  finche  non  vi  sia  piu  pasta.  Si  spolve- 
rizzano  di  zucchero  e  si  fanno  cuocere  a  forno 
moderate 


Biscotti  ipglesi. 


Uova  intiere  N.  12,  rossi  N.  10,  zucchero  gr.  640, 
farina  fina  gr.  660. 

Si  opera  come  sopra  adoperando  invece  la  lastra 
delle  forme  del  biscotto  inglese,  nella  quale  vanno 
messi  al  forno. 


Biscotti  alia  savojarda. 

Uova  intere  N.  30,  rossi  N.  28,  zucchero  gr.  1800, 
farina  gr.  1800. 

Si  opera  come  sopra  adoperando  la  forma  dei 
biscotti  savojardi. 


,     Biscotti  alia  vahiglia. 

Bianchi  d'uova  N.  9,  zucchero  profumato  alia 
vaniglia  gr.  800, 

Si  sbattono  bene  i  bianchi  d'uova,  e  quando  sono 
ben  spongosi  si  mischia  leggermente  lo  zucchero, 
si  mettono  sulla  carta  per  mezzo  del  sacchetto  e  si 
cuociono  a  forno  leggiero 
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Savojardi. 

Farina  fina  gr.  2800,  burro  gr.  180,  ammoniaca 
gr.  50,  uova   intere  N.  4,  latte  un  quarto  di  litro. 

Si  impasta  bene  il  tutto,  si  modellano  sopra 
lastre  lisce  in  forma  di  biscotti  ma  piu  lunghi,  si 
lasciano  nella  stufa  per  farli  levare  e  dopo  si  met- 
tono  a  forno  moderato. 


Biscotti  alia  Regina. 

Farina  gr.  1200,  zucchero  gr.  400,  uova  intere  30. 
Si  opera  come  pei  biscotti  alia  vaniglia. 


Ossa  di  morti. 

Zucchero  kg.  1,  farina  gr.  500,  mandorle  dolci 
gr.  500,  bianchi  d'uova  N.  10. 

Si  impasta  bene  il  tutto,  si  stende  la  pasta  e  si 
taglia  in  forma  di  biscotti,  si  mettono  al  forno  con 
calore  moderato. 

Altri  finh 

Zucchero    kg.  1,  farina    gr.  200,  mandorle    dolci 
gr.  500,  scorza  di  3  limoni  grattugiata,  chiari  d'uova  9. 
Si  impasta  bene  il  tutto  e  si  opera  come  sopra. 
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Salt'in  panda. 

Farina  di  semola  gr.  400,  zucchero  gr.  100, 
burro  gr.  180,  axiici  di  Spagna  gr.  50. 

Si  impasta  il  tutto  bagnando  la  pasta  con  uova 
ma  piuttosto  dura,  si  formano  delle  pallottole,  si 
fanno  cuocere  nell'acqua  bollente  per  circa  8  minuti, 
si  levano  e  si  pongono  in  acqua  fredda  per  10  ore. 
Tolte  dall'acqua  si  lasciano  asciugare  sopra  un  se- 
taccio  e  quindi  si  mettono  a  forno  caldo;  quando 
sono  cotte  si  agghiacciano  alia  portoghese. 


Pasta  frolla. 

Farina  bianca  Kg.  1  lj2,  zucchero  gr.  500,  burro 
gr.  800,  bianchi  d'uova  N.  6,  scorza  grattugiata 
di  2  limoni,  gr.  50  acqua  nor  d'arancio. 

Si  fa  una  pasta  di  tutti  gli  ingredienti,  si  distende 
sopra  il  tavolo  tenendola  della  grossezza  di  un  dito, 
si  taglia  poi  in  diverse  forme,  cioe  di  cuori,  di  S, 
di  stelle,  ecc,  e  si  mettono  a  forno  moderato. 

Con  questa  pasta  unita  a  farina  di  meliga  e  fiori  di 
sambuco  secchi  o  finocchi,  si  possono  fare  dei  dolci 
detti  in  milanese  Pan  de  mejin. 
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Panettoni  di  Milano. 

Pasta  levata  Kg.  2,  farina  Kg.  2,  burro  Kg.  1, 
zucchero  Kg.  4,  uova  intere  N.  12,  uva  di  Ma- 
laga G-r.  400,  un  pizzico  di.  sale. 

Si  impasta  bene  il  tutto  sbattendo  piu  volte  la 
pasta  sopra  il  tavolo.  Si  formano  i  panettoni,  si 
mettono  in  stufa  per  farli  levare,  infine  nel  forno 
caldo. 


Pasta   levata. 

Si  prendono  Gr.  50  lievito  di  pane  e  Gr.  25  lievito 
di  birra,  G-r.  100  farina,  uova  intere  N".  5,  burro 
Gr.  80,  zucchero  Gr.  80  e  un  pizzico  di  sale 

Si  impastano  i  due  lieviti  colla  farina  bagnando 
con  acqua  tiepida,  si  fa  lievitare  alia  stufa,  dopo 
si  impasta,  unendo  le  uova,  il  burro,  lo  zucchero  e 
sale,  bagnando  pure  con  acqua  e  sbattendo  la 
pasta  con  forza  sopra  la  tavola  flno  a  che  sia  bene 
asciutta. 


Bussolani  di  Brescia. 

Farina  di  ottima  qualita  Gr.  800,  zucchero 
Gr.  100,  burro  Gr.  100,  lievito,  Gr.  100,  uova  in- 
tere N.  5,  un  pizzico  di  sale. 
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Si  impasta  bene  il  tutto,  si  pone  la  pasta  nella 
stufa  per  levare,  se  ne  fanno  i  bicciolani  rotondi, 
si  bagnano  sopra  con  un  pennello  intinto  in  un 
uovo  sbattuto  facendoli  poi  cuocere  a  forno  temperato. 


Bicciolani  toscani. 

Farina   gialla    Gr.  180,    farina    bianca    Gr.   150, 
zucchero  Gr.  600,  burro  Gr.  700,  nova  N.  5. 

Si  impasta  bene  il  tutto  e  si  fa  cuocere  a  fuoco  forte. 


Modo  per  fare  il  lievito. 

Si  prendono  Gr.  150  di  farina  bianca,  Gr.  110 
lievito  di  pane,  si  impasta  prontamente  bagnando 
con  acqua  tiepida,  si  mette  la  pasta  in  vaso  di 
terra  o  di  legno  coprendola,  si  mette  a  lievitare 
nella  stufa  sino  a  tanto  che  sara  diventata  tre  volte 
il  suo  volume. 

Si  adopera  questa  pasta  per  tutte  le  altre  paste 
levate. 


Canestrelli  di  Vercelli. 

Farina  bianca  Gr.  360,  zucchero  Gr.  180,  burro 
Gr.  240,  cioccolato  in  polvere  Gr.  180,  uova  in- 
tere  N.  2. 
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Si  impasta  bene  ogni  cosa  e  si  fanno  cuocere  a 
mezzo  d'un  ferro  da  canestrelli,  sul  quale  si  pone 
la  pasta  un  pezzo  alia  volta.  Quando  sono  cotti  si 
levano  dal  ferro  e  si  pongono  nella  stufa, 

Biscotti  airanice. 

Uova  intere  N.  12,  zucchero  grasso  Gr.  1,  fa- 
rina   G-r.  1,  anici  verdi  Gr.  200. 

Si  sbattono  bene  le  uova  nello  zucchero  e,  quando 
sono  ben  spumose,  si  mischia  leggermente  la  farina 
e  i  semi  anici.  Si  formano  i  biscotti  sulla  lastra  e 
si  mettono  a  forno  moderato. 

Nastrini  e  frittelle  di  monache. 

Farina  bianca  ettogr.  2,  uova  intere  N.  2,  zuc- 
chero Gr.  50,  vino  di  Malaga  cucchiai  6. 

Si  impasta  bene  il  tutto  per  10  minuti,  col  mat- 
terello  si  spianabene  la  pasta  e,  sottile,  la  si  piega  piu 
volte  su  di  se  stessa,  continuando  a  spianarla,  si  tagliano 
della  listerelle,  si  avvicinano  le  due  estremita  calcando 
per  attaccarle  e  si  gettano  nello  strutto  bollente. 
Quando  hanno  preso  un  bel  colore  si  mettono  sopra 
un  piatto  spolverandole  di  zucchero. 

Torta  alia  Genovese. 

Uova  intere  N.  5 ,  farina  Gr.  400 ,  zucchero 
Gr.  400,  burro  Gr.  400. 
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Si  unisce  la  farina  e  lo  zucchero,  si  aggiun- 
gono  le  uova,  si  incorpora  bene  il  tutto,  si  fa  lique- 
fare  il  burro  e  lo  si  aggiunge  alia  pasta,  si  batte 
bene  la  pasta  per  mezz'ora,  dopo  si  mette  in  una 
tortiera  unta  di  burro  e  si  mette  a  forno  tem- 
perato. 

Torta  di  Savoia. 

Uova  intere  N.  6,  zucchero  Gr.  500,  farina 
bianca  Gr.  250,  scorze  grattugiate  di  cedri  o  li- 
moni  N.  2. 

Si  sbattono  separatamente  i  rossi  e  i  bianchi 
d'uova.  I  rossi  bene  sbattuti  si  aggiungono  alia 
farina  mischiando  bene,  ai  bianchi  ben  montati  e 
spumosi  si  unisce  leggermente  lo  zucchero  e  dopo 
si  uniscono  le  due  parti  mischiando  leggermente. 
Si  spalma  di  burro  una  tegghia,  mettendovi  la 
pasta  e  la  si  mette  a  forno  piuttosto  caldo  per  un 
quarto  d'ora. 

Torta  alia  Mantovana. 

Uova  intere  N.  2,  farina'  gialla  ettogr.  1,  zuc- 
chero vanigliato  Gr.  50,  burro  ettogr.  2,  mandorle 
pestate  fine  ettogr.  2,  scorze  grattugiate  di  due 
limoni. 

Si  mettono  in  casseruola  i  due  rossi  d'uova 
con  tutti  gli  ingredienti,  si  mischia  bene  per  farne 
una    pastiglia.    Si    aggiungono    dopo    i    due    chiari 
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sbattuti  a  neve,  mischiando  il  tutto.  Si  mette  in 
un  tegame  unto  di  burro  e  spalmato  di  pane  grat- 
tugiato. 

Si  fa  cuocere  a  forno  dolce. 


Altra  Mantovana. 

Farina  bianca  Gr.  100,  farina  gialla  Gr.  100, 
zucchero  Gr.  300,  burro  Gr.  300,  mandorle  dolci 
pelate  e  tritate  fine  Gr.  200,  scorza  grattugiata  di 
un  limone. 

Si  fa  un  impasto  di  tutto,  lo  si  stende  in  una 
tortiera  unta  di  burro  all'altezza  di  un  dito  e  si 
mette  a  forno  moderato. 


Torta  di  mandorle. 

Rossi  d'uova  N.  12,  bianchi  N.  12,  zucchero 
Gr.  300,  mandorle  pestate  fine  Gr.  300,  farina  bianca 
Gr.  100,  scorza  grattugiata  di  un  limone. 

Si  sbattono  i  rossi  collo  zucchero  aggiungendo 
dopo  la  farina,  le  mandorle  e  la  scorza  di  limone; 
si  mischia  bene,  si  sbattono  a  neve  i  chiari  d'uova 
e  mischiando  leggermente  si  unisce  il  tutto.  Si 
mette  in  tortiera  unta  di  burro  e  quindi  a  fuoco 
temperato. 
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Pasta  Genovas. 

Zucchero  Gr.  180,  farina  Gr.  180,  burro  Gr.  180, 
uova  intere  N.  3,  rossi  N.  14. 

Si  sbattono  bene  le  uova  e  i  rossi  collo  zuc- 
chero in  polvere,  quando  la  pasta  e  ben  montata 
si  aggiunge  leggermente  la  farina  e  il  burro  lique- 
fatto. 

Con  questa  pasta  si  fanno  torte  e  dolci  a  piacere. 


Torta  croccante. 

Mandorle  dolci pestate,  ettogr.  2,  zucchero  ettogr.  2, 
burro  ettogr.  2,  farina  bianca  ettogr.  1,  scorza  grat- 
tugiata  di  limone. 

Si  impasta  il  tutto  insieme,  si  mette  in  una  pa- 
della  e  poi  al  forno  caldo. 


Pane  di  Spagna. 

Zucchero  Gr.  300,  rossi  d'uova  N.  8,  scorza  di 
limone  grattugiata. 

Si  sbatte  bene  il  tutto;  si  mischia  leggermente 
la  farina  facendola  cadere  nel  setaccio;  si  sbatte 
il  tutto  ancora  20  minuti;  si  mette  in  una  tortiera 
unta  di  burro  e  spolverizzata  di  zucchero  e  in  ul- 
timo si  mette  in  forno. 
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Pane  inglese. 

Si  spalma  di  burro  del  pane  fraxicese  tagliato 
a  fette,  da  ambe  le  parti;  si  dispongono  le  fette 
in  una  tortiera,  formando  uno  strato  di  pane  e  uno 
leggiero  di  uva  sultana  e  continuando  cosi  sino  a 
termine  della  tortiera.  Si  versa  poi  sopra  un  litro 
di  latte,  nel  quale  si  saranno  mischiati  quattro  rossi 
e  tre  bianchi  d'uova  sbattuti.  Si  copre  il  tutto  con 
zucchero  in  polvere  e  un  pizzico  di  cannella  in  pol- 
vere  e  si  mette  al  forno. 


Pasta  di  mostaccioli. 

Farina  bianca  Gr.  400,  zucchero  Gr.  150,  spezie 
in  polvere  fina  Gr.  10. 

Si  incorpora  il  tutto  bagnando  con  1/2  bicchier 
d'acqua  e  lavorando  bene  la  pasta;  si  sbatte  col 
matterello  e  si  taglia  in  forma  di  mostaccioli,  detti 
in  milanese  mostazzin.  Si  mettano  quindi  a  forno 
moderato. 


Pasta  alia  Maddalena. 

Farina  bianca  Gr.  100,  burro  liquefatto  Gr.  100, 
zucchero  G.  150,  rossi  d'uova  N.  4,  scorza  grattugiata 
di  mezzo  limone  ed  un  pezzetto  di  cedro  candito 
tagliato  finissimo. 
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Si  sbatte  il  tutto,  si  aggiungono  N.  3  chiari 
d'uova  sbattuti  a  neve,  si  dispone  subito  la  pasta 
nella  tortiera  all'altezza  di  un  dito  e  poi  si  mette  a 
forno  piuttosto  caldo. 

Pasta  di  marzapani. 

Mandorle  dblci  Gr.  150,  zucchero  in  polvere 
Gr.  200,  rossi  d'uova  N.  2,  uova  intere  N.  4,  e  la 
scorza  grattugiata  di  un  limone. 

Si  pestano  le  mandorle  (dopo  averle  pelate  ed 
asciugate)  con  un  bianco  d'uovo  in  un  mortaio; 
quando  sono  ben  peste,  si  passa  questa  pasta  a 
setaccio ;  si  mette  in  una  terrina  con  lo  zucchero 
e  tutto  il  rimanente  e  una  presa  di  sale.  Si 
sbatte  bene  il  tutto  per  circa  una  mezz'ora  vi  si 
uniscono  dopo  due  bianchi  d'uova  sbattuti  a  neve; 
si  mischia  il  tutto,  si  mette  in  una  tortiera  unta 
di  burro  e  nel  fondo  della  medesima  si  avra  messo 
un  foglio  di  carta  unta  pure  di  burro.  Indi  si  mette 
al  forno. 

Amaretti. 

Zucchero  in  polvere  Gr.  450,  mandorle  amare 
Gr.  300,  mandorle  dolci  Gr.  150. 

Si  pestano  le  mandorle  dopo  averle  pelate  in 
un  mortaio  con  due  chiari  d'uova,  si  passa  la  pasta 
a  setaccio,  vi  si  aggiunge  lo  zucchero,  si  incorpora 
bene  il  tutto  e  si  stende  la  pasta  sopra  fogli  di 
carta  in  forma  di  amaretti. 
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Bignoli. 

Si  mette  al  fuoco  mezzo  litro  di  latte,  con  gr.  300 
di  burro  e  un  po'  di  sale.  Quando  il  latte  bolle,  si 
aggiunga  gr.  360  di  farina  bianca,  dimenando  con 
un  cucchiaio  di  legno'per  10  minuti;  poi  si  toglie 
dal  fuoco,  si  aggiurjgono  gr.  150  di  zucchero  in 
polvere  e  6  uova  intere ;  si  sbatte  bene  la  pasta  per 
Lncorporare  bene  il  tutto.  Si  lascia  venir  fredda,  si 
prende  una  lastra  unta  di  burro,  e  con  un  cucchiaio 
da  caffe  si  formano  tante  pallottole  in  forma  d'uova 
d'uccello  e  si  mettono  a  forno  molto  dolce. 


Bignoli  al  cioccolato. 

Si  forma  la  pasta  come  sopra  unendovi  gr.    100 
di  cioccolato  in  polvere. 

Bignoli  alia  vaniglia. 

Aggiungendo  grammi  50  di  zucchero  vanigliato. 

Meringhe. 

Si  sbattono  a  neve  N.  12  bianchi  d'uova;  quando 
sono  ben  montati  e  spumosi,  si  aggiungono  gr.  600 


L 
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di  zucchero  in  polvere  finissimo  e  gr.  50  di  zuc- 
chero  vanigliato;  si  mischia  leggermente  il  tutto,  e 
con  un  cucchiaio  si  dispongono  le  meringhe  sopra 
foglio  di  carta,  spolverando  con  zucchero  finissimo. 
Si  prendono  i  fogli  ad  una  estremita  e  tenendoli 
perpendicolari,  si  soffia  sopra  il  foglio  onde  togliere 
lo  zucchero  rimasto  nella  carta.  Si  collocano  i  fogli 
colle  meringhe  sopra  un'asse  di  tre  dita  d'altezza, 
e  cosi  si  mettono  a  forno  quasi  freddo.  Si  tolgono 
appena  sono  resistenti  al  tatto  della  mano. 


Biscotti  al  cioccolato. 

% 

Uova  intere  N.  6,  farina  gr.  120,  zucchero  gr.  300, 
cioccolato  in  polvere  gr.  30. 

Si  sbatte  il  tutto  assieme  per  15  minuti,  dopo 
si  dispone  la  pasta  sopra  carta,  come  per  i  biscotti 
di  Novara. 


Biscotti  alia  genovese. 

Alia  pasta  di  biscotto  all'anice  si  aggiungono 
gr.  250  di  mandorle  dolci  pelate  e  divise  ognuna 
in  tre  pezzi. 
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Formaggio  inglese. 

Burro  gr.  720,  zucchero  gr.  720,  farina  gr.  720, 
uova  intere  N.  10,  rossi  N.  6,  uva  sultana  gr.  60, 
cedro  tagliato  fino  gr.  60. 

Si  fa  liquefare  il  burro,  si  unisce  lo  zucchero,  si 
sbatte  bene,  e  si  aggiungono  ad  uno  alia  volta  i 
16  rossi,  dimenando  bene.  Si  sbattono  a  parte  i 
10  chiari  d'uova;  si  mischia  il  tutto  e  si  unisce 
poco  alia  volta  la  farina,  l'uva  ed  il  cedro. 

Tutto  bene  incorporato,  lo  si  mette  in  uno  stampo 
unto  di  burro  e  spolverizzato  di  zucchero,  e  lo  si 
fa  cuocere  come  il  pane  di  Spagna. 


Melighini. 

Burro  gr.  180,  zucchero  gr.  180,  lievito  di 
pane  gr.  180,  farina  bianca  Gr.  60,  farina  gialla 
gr.  300,  uova  intere  N.  4,  scorze  grattugiate  di 
2  limoni  e  fiori  di  sambuco  secchi  gr.  50. 

Si  impasta  il  tutto  bagnando  al  bisogno  la  pasta 
con  acqua  tiepida.  Si  pongono  sopra  lastre  in  forma 
di  uova,  schiacciandoli  poi  colla  mano;  si  mettono 
a  lievitare  nella  stufa,  e  prima  di  metterli  al  forno 
si  ungono  di  chiaro  d'uova. 
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Pasta  sfogliata. 

Si  mettono  sul  tavolo  gr.  300  farina  bianca  finis- 
sima;  si  forma  un  vuoto  nel  mezzo  e  vi  si  mette 
una  presa  di  sale,  il  sugo  di  mezzo  limone,  2  rossi 
d'uova,  gr.  50  burro  ed  un  bicchiere  di  acqua  fresca. 
Si  impasta,  poi  si  copre  con  un  pannolino  per  un 
quarto  d'ora.  Intanto  si  lavorano  colle  mani  gr.  30 
burro ;  quando  e  lavorato  si  asciuga  con  una  salvietta. 
Dopo  si  stende  la  pasta  d'un  altezza  di  mezzo  dito, 
e  se  ne  copre  la  meta  con  tanti  pezzettini  di  burro 
schiacciati.  Indi  si  copre  con  la  parte  di  pasta  non 
butirrata.  Si  stende  col  matterello,  si  piega  sopra 
se  stessa  a  guisa  di  portafoglio,  ripetendo  questa 
operazione  cinque  volte  nell'inverno  e  quattro  nel- 
1' estate. 

Se  ne  fanno  fuori  dolci  in  diverse  foggie.  Si 
cuoce  a  forno  temper ato. 


FINE. 
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